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förord

	 ldrimners vision är att mathantverket ska tiodubblas 
	   på tio år. 2007 fanns ca 1000 företagare. Det skulle 
innebära 10 000 företagare 2017. För att öka mathantverket 
och starta nya företag finns det ett stort behov av kunskap 
och av facklitteratur. Eldrimner vill därför göra en hel serie 
handböcker och denna bok är första steget på vägen att fylla 
det behovet. Den vänder sig till er som är, eller vill bli hant-
verksmässiga bagare.

Boken bygger på Manfred Enokssons kunskaper som är 
nedtecknade av Vera Billing. Manfred är bagarmästare från 
Tyskland, där han gått en treårig bagarutbildning med två års 
påbyggnad för att få mästarbrev. I Sverige och med uppdrag 
runt om i Skandinavien har han varit verksam sedan början 
av 1990-talet med att lära om lokala brödtraditioner. Han 
har funnit lokal, hantverksmässig kunskap som han utvecklat 
tillsammans med sin tidigare erfarenhet. Manfred Enoksson  
arbetar sedan länge på Saltå Bageri i Järna. Hans nuvarande 
arbetsuppgifter är framför allt att genom kurser runt om 
i landet inspirera och lära andra baka gott, hållbart och 
hälsosamt bröd med surdegskultur som bas. Han har hållit 
ett flertal mycket uppskattade kurser i Eldrimners regi om 
hantverksmässig bakning med naturliga råvaror som grund.

Tanken med boken är att skapa förståelse för bakproces-
serna. De inledande teoretiska kapitlen handlar om de olika 
sädesslagens karaktärer, om mjölsorter och andra råvaror, 
om mätinstrument – tekniska och sinnliga, om bakkemisk 
baskunskap, om surdegar och fördegar, om alla processer på 
vägen från mjöl till bröd. Efter den teoretiska delen följer en 
receptsamling. 

Tabellerna och diagrammen är hämtade ur boken Voll-
korn bietet mehr av Dr. B. Thomas Berlin. Teckningarna 
kommer från boken Der Junge Bäcker av Egon Schild.  
Fotografierna i boken är tagna av Mikael Karlsson, samt av 
författarna. Till kapitlet »Sädesslagen« har Hans Larsson 
från föreningen Allkorn1 bidragit med alla foton. 

Hoppas att denna handbok blir till stor nytta och glädje.
Lycka till med bakningen! 

Bodil Cornell, Viktoria Vestun

 
1. Ideell förening vars huvudsyfte är att främja framtagning och ut-
veckling av en mångfald av lokalt anpassade stråsädessorter och annat 
korn för ekologisk odling (www.allkorn.se)

E
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Eldrimner bildades 1995 i Jämtlands län och blev nationellt 
resurscentrum 2005. Vi förmedlar kunskap, ger stöd och 
inspiration till mathantverkare i hela Sverige och i Norden,  
i starten såväl som i utvecklingen av yrket. Eldrimner 
hjälper dig som är företagare genom kurser, seminarier, 
utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte, allt för att mat-
hantverket ska utvecklas. Hos oss är företagarna med och 
formar verksamheten.

Mathantverk skapar unika produkter med rik smak, hög 
kvalitet och tydlig identitet. Dessa tillverkas av i huvudsak 
lokala råvaror som förädlas varsamt, i liten skala och ofta 
på den egna gården. Kännetecknet för mathantverk är att 
människans hand och kunnande är med i hela produk-
tionskedjan. Detta ger produkter utan onödiga tillsatser, 
som går att spåra till sitt ursprung. Mathantverket lyfter 
fram mat med tradition, vidareutvecklar metoderna och 
skapar innovativa produkter.
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inledning

	 röd har bakats i årtusenden och kunskapen har gått
	   från människa till människa. Idag har vi maskiner som 
kan sköta det mesta. I det hantverksmässiga bageriet kombi-
neras dessa två förhållningssätt. Tekniken underlättar, men 
glöm aldrig att det är du och din egen erfarenhet, som via 
dina sinnen och dina händer skapar de fantastiska bröden! 
Du är oumbärlig och din kunskap blir unik.

Denna bok vill ge förståelse för de processer som gör att 
bröd blir till, utifrån ett småskaligt jordnära perspektiv. Den 
vill framför allt inspirera till hantverksmässig lokal produk-
tion av riktigt goda, smakrika och hälsosamma bröd runt 
om i landet. Med bakmetoder på gammalt traditionellt vis 
– framför allt med olika surdegar, långa jästider, flera bear-
betningar av degen, kan bröd med hög kvalitet skapas. Bröd 
med lång hållbarhet, väl bevarade näringsämnen, fördjupade 
smaker, hälsosamhet genom lägre glykemiskt index m.m.

Huvudingrediensen i bröd är säd. Sädeskornet och brödet 
är slutprodukter av fascinerande och likartade processer. 
Säden blir till genom att sädeskornet, fröet tar upp vatten, 
sväller och gror, börjar växa, upp i luften. I luften och vär-
men utvecklas den med stjälk och blad. Fröet som till sist 
utvecklas kräver mycket värme för att bli till och mogna på 
bästa sätt. Brödet – det börjar med söndermalda frön, som 

tar upp vatten, en jäsning kommer småningom igång, luft bil-
das i brödet, som får det att jäsa, att växa. Degen expanderar 
i luft och värme, likt växten. För att bli till bröd måste till sist 
värmen stegras kraftigt, gräddningen i ugnen åstadkommer 
mognaden till färdigt bröd. Både säd och bröd blir således till 
genom en vandring genom de fyra elementen jord (materia, 
frö, mjöl), vatten, luft och eld (värme). Man kan säga, att 
bröd såsom inget annat livsmedel går igenom två »liv« på sin 
väg till livsmedel för människan.

B
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Brödbakning är således helt konkret en levande process! 
Det gäller här, som i all förädling av råvaror till riktiga livs-
medel, att vara varsam med näringsämnen och andra egen-
skaper som finns i råvarorna, så att den färdiga produkten 
inte blir sönderprocessad och förlorar de kvaliteter råvarorna 
innehöll. De bästa råvaror kan förstöras genom bristande in-
sikt. De sämsta råvaror kan också med konstgjorda tillsatser 
pumpas upp till på ytan vacker mat, men utan djup, äkta 
smak och fattig på näring.

De stora bagerierna använder vanligen råvaror som är 
mycket annorlunda att baka med än de lokalt och småska-
ligt producerade, särskilt vad gäller mjölkvalitet. Man kan 
få höra, att lokalt, i synnerhet ekologiskt mjöl har »sämre« 

bakegenskaper, men då utgår man ifrån att det storskaliga är 
det normala och bästa. I själva verket har lokalt, ekologiskt 
mjöl naturliga bakegenskaper. Bagaren blir då den som lyhört 
måste lära sig förstå att göra bra bröd på det. Bagaren anpas-
sar sig till det naturliga istället för att det naturliga skall 
anpassas för att passa en tidspressande livsmedelsindustri. 
Bagaren blir hantverkare. Har vi råd och tid att vänta på det 
goda, mustiga, hållbara, saftiga, lokalt framställda brödet? 
JA!

Välkommen in i den hantverksmässiga bakverksta’n!

Manfred Enoksson, Vera Billing

Manfred i optimal arbetsställning?
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Sädesslagen

Vete härstammar från Transkaukasien och är en av de allra 
äldsta kända kulturväxterna. Det finns många sorters vete 
idag, med olika egenskaper. Man skiljer också, beroende på 
odling, på höst- och vårvete. Nu börjar flera av de gamla 
vetesorterna tas i bruk igen, dels för att de har ett högt 
näringsvärde och dels för att flera lämpar sig väl för eko
logiskt jordbruk, t.ex. ölandsvete.

Karaktär: Tack vare innehållet av de speciella proteinerna 
gliadin och glutenin har vete unika bakegenskaper som inget 
annat sädesslag har. Degen blir smidig och elastisk och får 
därmed stor volymökningsförmåga (kan hålla luft kvar inom 
sig).

Emmer är en mycket gammal vetesort som tidigare odlades i 
en stor del av Europa. Nu har den kommit tillbaka i odling, 
då den är frisk, anspråkslös och passar väl in i ett ekologiskt 
jordbruk med lägre produktionsintensitet än konventionellt. 
Namnet är från forngermanska »amari« eller »amar«, som 
betyder »sommarsäd«.

Karaktär: Emmer har hög proteinhalt, men glutenet som 
bildas blir skört, vilket något minskar dess användningsom-
råden. Bakegenskaperna är dock utmärkta, om man använ-
der bakmetoder som skapar sur miljö, dvs. surdegar och 

Vete

Emmer
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fördegar med lång jästid, och om man är noggrann vid deg-
framställningen. Näringsvärdet är mycket högt och emmer 
är särskilt rikt på järn.

Dinkel eller speltvete var fram till medeltiden den vanligas-
te vetesorten hos oss. Dinkel ställer högre anspråk på bördig 
jord och svarar dåligt på konstgödning. Det har dock gjort 
att det nu är en renässans för odlingen av dinkel – inom eko-
logisk odling.

Karaktär: Likt emmer, se ovan. Näringsmässigt liknar de 
även varandra. Förutom höga näringsvärden verkar dinkel 
även tålas bättre av de som annars är överkänsliga mot vete 
(obs. inte samma som allergi och celiaki). Kornen skördas 
även omogna, torkas och används som gröna i matlagning 
(grünkern).

Kamut är en urgammal vetesort som ursprungligen tycks 
komma från Egypten. Den började helt nyligen att odlas igen 
av en amerikansk jordbrukare, erkändes på 1990-talet som 
egen sort, skyddas som sådan och odlas idag i Nordamerika 
och Kanada på särskilda områden, enbart under ekologisk 
kontroll. Kamut betyder vete på fornegyptiska.

Karaktär: Kornen är gula, två till tre gånger större än 
vanligt vete och har 20–40 procent högre proteinhalt, vil-
ket ger det mycket goda bakegenskaper. I övrigt har sorten 
mycket höga och allsidiga näringsvärden.

Kamut

Dinkel/speltvete
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Råg kommer från Asien och är mycket anspråkslösare i 
odling än vete, trivs i svalare klimat och på sämre jordar.

Karaktär: Råg innehåller väsentligt mindre glutenbildande 
proteiner än vete, men desto mer pentosaner, slembildande 
ämnen. Detta ger deg, som inte är så mjuk, elastisk och 
volymbildande som vete, men istället mer plastisk, formbar 
och med en lätt fuktig yta. Ren råg kan endast jäsas med 
surdeg. Rågstärkelsens lägre förklistringstemperatur och 
högre halt stärkelsenedbrytande enzymer (amylas) kräver att 
degen syras (surdeg) för att uppnå bra bakningsförmåga. 
Från mitten av 1990-talet har nya hybridsorter (korsningar) 

kommit i bruk, som klarar fukt och kyla bättre i odlingen. 
Enzymaktiviteten är ofta lägre. Detta ger säkert bonden 
trygghet och högre avkastning, men ger bagaren ett mjöl 
med sämre aromatisk utvecklingsförmåga. Hybridrågmjölet 
jäser inte lika bra i surdegsprocessen och ger en mindre stabil 
surdeg, som är känslig för övermognad. Smaken påverkas 
negativt och ger ett rågbröd med mer fadd än rik smak. 
Fråga efter de gamla sorterna! Kanske kan någon lokal 
jordbrukare odla åt dig det du vill ha, om det finns en lokal 
kvarn. Rågbröd har lång hållbarhet.

Svedjeråg kallas en gammal rågsort med mycket bra bak-
egenskaper, som nu börjar odlas igen. Från 1580-talet och 
framåt koloniserades skogsområden i Värmland, Dalarna, 
Härjedalen och Jämtland av finnar från Savolaks. De odlade 
upp skogsjordar med svedjebruk och hade med sig egna 
sädessorter. Under 1800-talet hade svedjningen sin största 
utbredning, men övergavs i början av 1900-talet, när skogs-
bruket kom att bli viktigare. Avkastningen var ofta dubbelt 
så hög som från en normal åker, på grund av askans göd-
ning, dvs. 8–12 gånger utsädet och ibland mycket hög, 50–80 
gånger utsädet. Strålängden var och är manshög! Detta 
gjorde att man kunde skörda ovanför stubbnivå, men kan 

Råg
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vara en nackdel idag. Utsädet var friskare än det bästa från 
andra åkrar. Denna rågtyp har nu börjat odlas igen i mindre 
skala tack vare sina goda bakegenskaper. Andra namn på 
svedjeråg är fälleråg, finnråg, midsommarråg, 
tyvråg eller rotråg.

Karaktär: Mjöl från svedjeråg har hög kvalitet, protein
halten är cirka 15 procent, jämfört med cirka 10 i vanlig 
råg och 12 i vete. Detta ger degen mycket hög vattenupp-
tagningsförmåga och därmed ett mycket saftigt och väljäst 
bröd.

Korn är ett mångsidigt och anspråkslöst sädesslag, mycket 
tåligt och motståndskraftigt vid odling, växer nästan var 
som helst och räknas till de äldsta sädesslagen. Den största 
delen av kornskörden går till djurfoder och till ölproduktion, 
då korn är grunden i malttillverkning.

Karaktär: Korn innehåller inga glutenbildande proteiner 
och har därför ingen egen degbildningsförmåga. Korn gror 
mycket lätt, vilket vid bakning innebär att ombildningen av 
stärkelse till socker går fort och att bröd med kornmjöl fort 
får färg vid gräddning. Korn har låg fetthalt, men hög mine-
ralhalt och hög halt kostfibrer.

Korn

Svedjeråg
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Havre var under medeltiden det mest konsumerade sädes
slaget i Europa och i Norden har det mycket länge varit 
basföda. Havren trivs med ett svalare klimat och behöver 
mycket vatten för att utvecklas.

Karaktär: Liksom korn har det inte bra bakegenskaper, 
då inga glutenbildande proteiner finns. Havre har dock 
mycket goda näringsvärden jämfört med de andra vanliga 
sädesslagen, det är lättsmält och passar bra till barn. Dess 
slembildande förmåga gör det »snällt« mot mage och tarm. 
Havren har hög fetthalt, vilket är ett problem vid lagerhåll-
ning. Flingor upphettas därför, för att stoppa den enzym
aktivitet som annars sätter igång fettnedbrytningen.

Havre
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MJÖLETS SAMMANSÄTTNING 
 
Olika utmalningsgrader av säden ger mjöl med olika karak-
tär och bakegenskaper. I fullkornsmjöl finns hela sädeskornet 
med, även skaldelarna och grodden. Degar som får ta lång 
tid på sig att utvecklas ger fullkornsmjölet bästa heder – fyl-
lig, karaktärsrik smak och saftigt, hållbart bröd blir resul-
tatet. Olika sorters råg eller vete visar då också sin alldeles 
egen karaktär. Då grodden innehåller mer fett än övriga 
delar av sädeskornet, har fullkornsmjöl något kortare håll-
barhet än siktat mjöl. Fettets nedbrytning gör att det härsk-
nar, vilket kan ge bismak åt mjölet. Se bild till höger.

På följande sidor följer en del tabeller och diagram som 
visar olika förhållanden mellan näringsämnen och sädeskor-
nets olika delar. En tabell visar de näringsmässiga skillnader-
na mellan råg- och vetemjöl, en annan tabell visar näringsför-
lusterna vid gräddning. Det framgår tydligt, att mängder av 
mineraler och näringsämnen går förlorade då endast finmalet 
vetemjöl av kärnan används vid brödproduktion. 

Råvaror

Vetekornets olika skikt.

Ytterskal 5 %

Mjölkärna 83–85 %

Aleuronskal 7–9 %

Grodd 2–3 %

Längdsnitt genom 
ett sädeskorn

Tvärsnitt genom 
ett sädeskorn

 eldrimner bakverksta’n . 17



total samman-       ytterskal	 aleuronskikt	      grodd	   inre kärna	 yttre kärna	  hela kornet
sättning	    

	 5	        7–9	         2–3			   100

Stärkelse				          65–70	 55–60	 60

Glutenprotein				             8–9	 11–14	 10

Lösligt socker			           5–10	          2	 4	 3

	 30	         50	            1	 2	 2

	 1	          7	            7	 1	 1	 1,5–2

	 5–8	          6	          4–5	 0,3	 0,7	 1,5–2

	 40	          3–4		  2	 3	 4–4,5

	 10	         10		  0,1	 1	 2–2,5

Vitaminer				      B-vitaminer	  B-vitaminer		  alla vetets	

			     vitamin E	  vitamin E		  vitaminer

			     provitamin A				    och enzymer

			     (karotener)

Enzymer		     amylaser	    amylaser	  amylaser	

		     proteaser	    proteaser	  proteaser

		     lipaser	    lipoxidas

		     fosfataser	    fosfataser

        	 6–9	       14–17	       74–81	     13,6–19,6	    14,3–22,3	       16–18

Översiktstabell över vetekornets sammansättning (%)
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Vitamin- och mineralhalter i vete: fullkornsmjöl (graham) och siktat
Av denna tabell framgår mycket tydligt att oerhört stora näringsvärden 
tas bort när fullkornsvete siktas till vitt mjöl!

Skillnader i sammansättning mellan råg och vete (fullkorn)

		  råg	 vete	 svedjeråg

Vatten		  14,5 %	 13,5 %

Protein		  10 %	 12 %	 15 %!

Fett		  1,7 %	 2 %

Kolhydrat		  70 %	 69 %

(stärkelse, socker, pentosaner)

Cellolusa		  2 %	 1,8 %

Mineralämnen		  1,8 %	 1,7 %

Mängd pentosan		  7 %	 4–5 %

                hela vetekorn (mg)  siktat vetemjöl (mg)   förlust (%)

Vitamin E		  1400		  400		         71

Thiamin 

(vitamin B1)		  480		  60		         87

Riboflavin 

(vitamin B2)		  140		  30		         79

Niacin		  5100		  700		         86

Pantotensyra		  1180		  210		         82

Vitamin B6		  440		  180		         59

Folsyra		  49		  10		         80

Biotin		  6,0		  1,5		         75

Kalium		  502		  108		         78

Kalcium		  44		  15		         66

Magnesium		  147		  20		         86

Järn		  3,3		  1,9		         42

Zink		  4,1		  1,1		         73
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Följande diagram illustrerar också att ju ljusare ett mjöl är desto  
lägre är vitamin-, mineral- och fiberhalten. Vanligt vetemjöl har en 
utmalningsgrad på ca 70–80 %.

Fullkorn

Vitamin E
Pantotensyra
Riboflavin (B2)
Folsyra
Vitamin B6
Thiamin (B1)
Niacin
Biotin

Utmalnings-
grad i %

Fullkorn

Natrim
Kalcium
Fosfor
Kalium
Järn
Magnesium

Utmalnings-
grad i %
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Siktat vetemjöl har störst förmåga av alla mjöl att bilda glu-
ten, det proteintrådsnät som skapar volym och gör bröd 
et poröst. Därför kan du med fördel blanda något vetemjöl 
i de flesta bröddegar. Nyttigheten – lägre glykemiskt index, 
fibrer, mineraler etc. får du ändå via fullkornsmjölet och 
framför allt genom att blanda helkorn i degen. Hela sädes-
korn skall helst kokas först! 

Användning av helkorn
Varför skall helsäden kokas? Därför att kornen tar upp vatten  
och håller det kvar under hela bakningen och gräddningen, 
vilket ger ett mycket saftigare och hållbarare bröd. Kokta 
helkorn i bröd är dessutom mycket mer smakligt än hårda 
korn, som endast tandläkare uppskattar, då de får patienter 
med sönderbitna tänder.

Hur vet man att helkorn kokat lagom länge? Några korn 
skall ha börjat öppna sig lite. Kornen ska bibehållas hela 
under hela bakningen och inte mosas sönder vid knådning 
m.m. Om säden kokar för länge, faller kornen sönder och 
blir till gröt, den vattenmängden som kornen tagit upp under 
kokningen går då ut igen. Råvaruproportionerna i degen 
stämmer inte, degen blir för blöt, man tillsätter mer mjöl och 
får då ett smuligare bröd, med kortare hållbarhet. Prova dig 
fram när du fått en ny sändning från kvarnen. 

Blötläggningen av krossad/klippt helsäd åstadkommer 
samma sak, vattnet mjukar upp vävnaderna och sugs in i 
säden. Allt vatten skall ha sugits upp när blötläggningen är 
klar, det kan ta tre timmar vid 25°c och ett dygn i 10°c.

Förluster av Thiamin (vitamin B1) och vitamin E under bakprocessen (%)

                       thiamin (vitamin b1)     vitamin e  
                       skorpa och inkråm       skorpa och inkråm

Vitt bröd	 10–20	 5

Blandbröd	 20–30	 5–15

Fullkornsbröd	 30	 5–15

Pumpernickel	 >75	 20–30

Knäckebröd	 10–50	 40–50

Skorpor	 40–50	
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MJÖLSORTER

Råg
Hel råg: skall kokas i 30–90 minuter, 1 del säd och 2 delar 
vatten, och sedan svälla/svalna över natt.
Rågkross/klippt råg: läggs i blöt och får svälla i cirka 
3 timmar.
Fullkornsmjöl grovt
Fullkornsmjöl fint
Rågsikt oblandad: 100 % siktad råg
Rågsikt: vanligen 60 % vetemjöl och 40 % siktad råg

Vete
Fullkornsmjöl av vete kallas grahamsmjöl.
Hel vete, hel dinkel, hel emmer, hel kamut: skall kokas i 
10–50 minuter, 1 del säd och 2 delar vatten, och sedan  
svälla/svalna över natt. 
Vetekross/klippt vete: blötläggning med 1–2 delar 
vatten i 3–12 timmar.
Grovt grahamsmjöl
Fint grahamsmjöl
Lantvetemjöl
Vetemjöl
Extra starkt bagerivete
Starkt bagerivete
Vetemjöl med låg glutenhalt: för kakor och kex

Korn
Korn är fantastiskt i bröd, men mycket försummat och lite 
använt! Inget sädesslag sänker glykemiskt index i bröd så 
kraftigt. Använd dock inte mer än max 15 procent av mjöl-
mängden i fristående bröd, annars försämras degens bak-
egenskaper och volymförmåga, då korn har sämre degbild-
ningsförmåga. I formbröd kan man dock ta mycket mer.
Helkorn: skall kokas ett par minuter – inte mer! 1 del korn 
och 2–2,5 delar vatten. Låt svälla/svalna över natt.
Kornkross/klippt korn: blötläggning minst 3 timmar med 
1 del korn och 2 delar vatten.
Kornmjöl

Havre
Använd inte mer än max 15 procent av totala mjölmängden 
i fristående bröd, annars försämras degens bakegenskaper 
och volymförmåga, då korn har sämre degbildningsförmåga. 
I formbröd kan man dock ta mer. Havre innehåller mer fett 
än övriga sädesslag och är känsligare för härskning.
Hel havre: skall inte kokas, men blötläggas i lika delar säd 
som vatten, eller lite mer vatten i 12 timmar. 
Havrekross/klippt havre: blötläggs som hel havre.
Havreflingor: kan användas i degen eller/och som dekor.
Havremjöl: använd max 20 procent, se ovan.
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ÖVRIGA RÅVAROR

Salt
Använd gärna havssalt, som innehåller 15 procent andra 
hälsosamma mineralsalter än endast natriumklorid (vanligt 
salt), samt naturligt jod. Använd mellan 15 och 20 g salt/kg 
mjöl.

Salt är nog den viktigaste smaksättaren i degen. Saltet 
stödjer och förstärker andra kryddor som man tillsätter till 
degen. Saltet förstärker även sötman i sötade degar. Utöver 
smak har salt en viktig bakteknisk funktion. Det gör glutenet 
mer fast och elastiskt vilket ger en bättre gashållningsförmåga  
och därigenom en större volym. Saltet hämmar också jäs-
ningen så att den sker mer kontrollerat och långsamt vilket 
ger en jämnare jäsning och färg.

Socker
Vanligt strösocker: i måttlig mängd (2 %/kg mjöl) ger det 
färg åt skorpan och näring åt jästsvamparna och ingen söt 
smak. Görs av sockerbetor, som tillhör familjen kålväxter.
Sirap: det finns vit, ljus, mörk, svart sirap. Tillverkas av  
socker från sockerbetor och används ofta i traditionellt 
svenskt matbröd. 
Rårörsocker: framställs av rörsockerväxten som tillhör gräs-
växterna. Det finns i olika kristallstorlekar. Användning av 
ekologiska rörsockerprodukter stödjer bra jordbruk i tredje 
världen.

Fullrörsocker: råsaft från rörsockerplantan, som fått soltorka 
och därefter inte renats (raffinerats) och innehåller därför 
mer mineraler m.m.
Honung: använd helst lokalproducerad produkt! Vid tillverk-
ning av starterkultur får inte honungen ha varit uppvärmd. 
Då dödas det breda spektrum av vilda jästsvampar och 
mjölksyrebakterier, som finns i honungen.

Fett
Ägg: används framför allt i bakverk, sällan i matbröd.
Ägg ger degen smidig konsistens. Krämer, t. ex. vaniljkräm, 
får smidig konsistens och vacker färg. Äggpensling ger skor-
pan fin färg. Lecitin, ett fett i äggulan, fungerar som emulge-
ringsmedel, dvs. det finfördelar fett i vatten (liksom sojamjöl, 
ett alternativ till den som inte tål ägg).
Smör: 5–10 procent smör i degen smörjer glutensträngarna 
och gör degen mer elastisk och töjbar. Det ger bakverk 
en större volym om ett »kortare« och saftigare inkråm. 
Färskhållningen blir också bättre genom att stärkelsen är 
»inbäddad« i smöret vilket fördröjer återkristalliseringen.  
Tillsätt smöret rumstempererat efter halva knådningstiden 
eftersom glutennätet då har bildats.

Såväl bet- som rörsocker och honung består av båda de  
enkla sockerarterna glukos och fruktos. Under jäsning och 
gräddning förbrukas endast glukos. Fruktos blir kvar och  
ger brödet smak.
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Mjölk: används som degvätska ibland, den ger fin färg och 
smak och fettet i mjölken »smörjer« glutentrådarna, vilket 
ökar degens elasticitet och därmed ger den större volym
förmåga.
Olja: gör inkråmet lite mindre segt, »kortare« att tugga, lite 
mer »sockerkaksaktigt« inkråm. Olja ger degen lite mindre 
volymbildningsförmåga, men ger också olika smakkaraktärer 
åt brödet, t.ex. olivolja till medelhavsinspirerade bröd.

Kryddor
Klassiska brödkryddor: anis, fänkål, kummin och koriander 
hör alla till den flockblomstriga växtfamiljen. Överdosera 
inte! Åtminstone kummin verkar hämma jäsningen, om 
man tar för mycket. Tänk på att det finns två sorters kum-
min: brödkummin, som växer vild i Sverige, och har mörka, 
kortare frön än spiskummin, med långsmala, ljusa, ibland 
rödaktiga frön och lätt syrlig smak. Spiskummin används 
framför allt i orientalisk mat, medan brödkummin är den 
klart mest passande för bröd. (På engelska är cummin spis-
kummin! Brödkummin heter caraway.)
Exotiska kryddor: saffran, kanel, kardemumma, krydd-
nejlika m.fl.
Örter: basilika, oregano, timjan – färska eller torkade, 
använd din egen fantasi! Klippt gräslök, ringblomsblad – 
lek in naturen i brödet på sommaren! 

Torkad frukt: blötläggs om den är hårt torkad. Mjukare 
torkad frukt tillsätts hela i degen, det blir vackert när man 
sedan skär brödet. Använd russin, plommon, aprikoser, 
fikon, äppelringar etc. 

Var kreativ och släpp loss fantasin!
Prova dig fram till olika smaksensationer: hur smakar lingon 
och kryddnejlika i ett rågbröd? Morötter och purjolök i 
baguetter till buffén? Hasselnötter och timjan i grahams-
brödet till lunchen? Basilika och en aning kanel i levainen? 
Aprikoser och mandel i lyxförpackning – i saftigt rågbröd till 
frukostens hemkokta marmelad och traktens goda ost? 

Lek med råvarorna och förfina dina smaklökar, ha en 
testpanel av kunder eller bekanta och sätt sedan igång att 
producera ditt unika bröd för avsalu, kanske tillsammans  
med andra lokala matprodukter i gemensam korg – bröd,  
ost, kött/chark, marmelad och dryck... Du kan skapa ett  
varierat sortiment av säsongsbröd, som följer odlingsåret 
med endast färska råvaror. 

Tänk bara på att kryddor och smaktillsatser inte bör 
dominera brödets smak, utan endast förhöja, förstärka och 
utveckla brödets egen arom, som du med den hantverks
mässiga produktionsformen fått fram.
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Bär: lingon, färska eller frysta. Ger frisk smak i brödet och 
kan gärna kombineras med exotiska kryddor, som en doft 
kanel eller nejlika. Rönnbär, torkade och blötlagda. Ger 
vackra orangea prickar i brödskivorna med en pikant lite 
kärv smak. Gott och vackert i kombination med hela nötter, 
t.ex. cashew, samt russin.
Frön: kan både blandas i degen och användas som dekora-
tion ovanpå. Vid dekorering kan degämnena först fuktas mot
t.ex. en blöt handduk, och sedan vändas i frö på tallrik, eller 
blandning av frön. Experimentera med vallmofrön (svarta 
och vita), sesam, solrosfrön, pumpakärnor och linfrö, som 
inte blötlagts. Obs! Linfrö skall blötläggas med lika delar 
vatten i max 12 timmar när det ska ingå i deg. Det måste stå 
svalt under tiden annars bildas blåsyra, som är giftigt. Degen 
blir elastisk att arbeta med och brödet blir mer hälsosamt 
genom att linfröslemmet »bildar vägg« på stärkelsen, så att 
nedbrytningen i tarmen går långsammare (lägre glykemiskt 
index, se sidan 44).
Nötter: blanda gärna hela nötter i bröddegen – hassel, val-
nötter, cashew, mandel! De tillför en hel del hälsosamheter, 
men är också dekorativt och gott. Var dock noga med varu-
deklarationen för nötallergikernas skull.
Grönsaker: till exempel färska, förvällda och hackade, eller 
torkade och smulade nässlor. Eller spenat eller mangold. 
Hackad vitlök, skivad purjolök, grovrivna morötter och/ 
eller rödbetor ... Experimentera och fantisera! Svamp kan  
du också blanda i degen!

NATURLIGA BAKTILLSATSER

Nyponmjöl
Naturligt C-vitamin av pulvriserade torkade nypon, som kan 
tillsättas med 10–30 g/kg mjöl, vid bakning av bröd med stor 
del vetemjöl och framför allt fristående sådana. Nyponmjölet 
ger nämligen avsevärt förbättrad bakförmåga och kan hjälpa 
upp en deg med lägre proteinhalt. En oxidationsprocess sker, 
som gör att fria, mindre proteinmolekyler i mjölet byggs  
ihop och gör glutennätet i degen mer stabilt, så att degen  
kan hålla mer vatten än de glutenbildande proteinerna i 
degen kan. 

Gör ett test: Gör två likadana degar, men tillsätt nypon-
mjöl i den ena och du kommer själv att märka skillnaden! 
Degen blir lite gammalrosa i tonen och brödet får nougat
färgat inkråm. Oxidation sker naturligt när mjölet lagras, 
man har länge vetat att lagrat siktat vetemjöl är bättre att 
baka på än färskt. 

Numera tillsätts syntetisk C-vitamin (askorbinsyra) i 
siktat vetemjöl, både konventionellt och ekologiskt direkt i 
kvarnproduktionen, för att ge jämnare bakkvalitet. Mjöl  
från lokala kvarnar är dock vanligen helt utan tillsatser.  
För mycket C-vitamin/askorbinsyra har negativ inverkan,  
så överdosera inte!
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Malt
Man har sedan mycket länge känt till, att socker bildas när 
stärkelsen i sädeskorn (i alla frön!) börjar brytas ned under 
groddningsprocessen. Detta kan ske redan i axet ute på 
sädesfältet, om det är fuktig väderlek då säden står skörde-
mogen. Korn och råg är mer känsliga för detta än vete, på 
grund av att de innehåller högre halter av enzymet α-amylas, 
som åstadkommer denna nedbrytning. Sådan säd kallas 
mältskadad. Malt framställs genom att spannmålen blötläggs 
en viss tid i varmt utrymme så att groddningsprocessen kom-
mer igång, sedan avbryts den genom att kornen torkas, sedan 
rostas, svagt eller mer: 

a) torkning/rostning vid låg temperatur gör att α-amylasen 
finns kvar, produkten blir enzymatisk kornmalt och används 
för att sänka högt falltal i mjöl (se sidan 32) Om man tar för 
mycket bryts all stärkelsen ned till socker och man mister 
degbildningsförmågan. 

b) torkning/rostning vid hög temperatur gör att α-amy
lasen inaktiveras, produkten blir oenzymatisk kornmalt, 
inaktiv malt, och används endast för att ge smak och färg. 
Tillsats med 20–100 g/kg mjöl är lämpligt.

Bagerijäst
Jästsvampar finns naturligt i mjöl, i luft, i vatten – på allt 
levande. Renodlad jästkultur används vid öl-, vin- och 
bakproduktion och är det vi vanligen avser med jäst. Jäst 
är encelliga svampar, som snabbt förökar sig i rätt miljö. 
Energin de behöver för att dela sig tar de från enkla sock-
ermolekyler. Restprodukter blir gasen koldioxid, vatten och 
värme. I deg råder dock syrefattig miljö, vilket gör att svam-
parna istället bildar koldioxid, alkohol och värme. Värmen 
kan man märka själv när degen jäser, alkoholen dunstar 
bort under bakningen och koldioxiden stängs in i porerna i 
glutennätet. 

Det är den ökande gasmängden i degen som gör att den 
häver sig, jäser. När brödet gräddas, stelnar glutennätet och 
»håller kvar den storlek brödet jäst upp till«. Jästsvamparnas 
livsaktivitet är som starkast mellan 20 och 40°c. De dör över 
60°c, dvs. under gräddningens senare del.

Både oenzymatisk och enzymatisk malt har fantastiska bak-
egenskaper och ger dig möjlighet att påverka dina produkter 
vad gäller smak, hållbarhet, inkråm m.m. För industribage-
rier rekommenderas inte använding av enzymatisk kornmalt 
eftersom det innehåller proteas som bryter ner protein, men 
det är försumbart i mindre, hantverksmässig produktion.
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KONVENTIONELLA – EKOLOGISKA/
BIODYNAMISKA RÅVAROR?

Den här boken förespråkar inte någon särskild odlings
metod, utan vill få dig att själv med skärpta sinnen välja 
dina råvaror med den omsorg som behövs för att du ska få 
de bästa hantverksmässigt framställda bröden. Det är dock 
ofrånkomligt att idag ställa sig frågor kring odlingsformer 
och kvalitet!

Aspekter att ta ställning till är:
•	Näringskvalitet och produktionssätt.
•	Lokalt kontra långväga.
•	Naturligt och naturnära framställt kontra syntetiskt och 	
	 högteknologiskt framställt.

näringskvalitet och produktionssätt: I konventionell 
odling används handelsgödsel (konstgödsel, npk-gödsel) 
medan i ekologisk odling används organisk gödsel dvs. 
djurgödsel och växtavfall som komposterats, samt gröngöds-
ling och ett medvetet växelbruk. Biodynamisk odling är en 
förstärkt form av ekologisk odling, där det levande sätts in 
i ett större sammanhang utöver det kvantitativa och natur
vetenskapliga. Mycket talar för att dessa odlingsmetoder, 
som är skonsamma för miljön, stärker livet i jorden och ger 
hälsosammare produkter.

lokalt eller långväga? Lokalt odlad säd, mald på 
den lokala kvarnen nära dig, där du känner bonden och kan 

prata mjölkvalitet med mjölnaren har sina klara fördelar, 
även om säden är konventionellt odlad. Ekologiskt fram-
ställda produkter kan ha mycket långa transportsträckor, 
lagerhållning på olika ställen och flera omlastningar. Välj 
vad du vill ha – men se till att du kan argumentera inför 
dina kunder!

naturligt eller syntetiskt? I själva ordet hant-
verksmässig produktion ligger en ton av naturlighet, medan 
syntetiskt och industriframställt känns motsägelsefullt i det 
sammanhanget. »Naturligt« innebär dock alltid att du får 
»stå ut med« att naturen inte är konstant, utan hela tiden 
föränderlig! Hur dina råvaror fungerar kan därför variera, 
beroende på ursprung och odlingssäsonger! Men det är väl 
också det som skapar hantverkarens stolthet – att lyhört 
kunna bemästra de variationer som finns i naturen istället 
för att på ett automatiskt sätt producera utifrån konstant 
likadana råvaror. Även ur hälsoaspekter bör naturliga råva-
ror premieras. 

Ge dig tid att skapa dina egna omdömen, väg för och emot 
och gör dig till sist klar över vilka kvalitetsaspekter du vill 
arbeta utifrån. Detta blir nämligen sedan kraftfulla argument 
i din marknadsföring! Du kan aldrig konkurrera med de stora 
bagerierna vad gäller pris – du måste framhålla andra fördelar 
med ditt bröd, som gör kunderna intresserade. Och du måste 
kunna argumentera övertygande för din hållning!
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Mätinstrument och redskap

	 är man bakar, i synnerhet med surdegar och fördegar,	
	  degar, är det viktigt att vara noggrann! En del mät
instrument är därför nödvändiga, särskilt till en början.

För dagbok när du börjar arbeta med sur- och fördegar, 
där du antecknar det du mäter, dina sinnesintryck, ståtider, 
degvila och allt annat. Den boken blir sedan din egen refe-
rens, din egen lärare! Småningom förflyttar sig kunskapen så 
sakteliga från mätandet och skrivandet till att bli alltmer en 
fingertoppskänsla och en snabb bedömning med blicken. Det 
är denna typ av egen kunskap som förr fördes vidare från 
mästare till lärling...

Digital termometer: med insticksnål, för att kunna mäta 
kärntemperatur i gräddat bröd och i degar.
Lasertermometer: ger snabbt svar på yttemperaturer på 
arbetsytor, platser för jäsning eller av ugnen. Den är t.ex.  
bra för att veta bottentemperaturen i olika delar av en stor 
vedeldad ugn. 
pH-mätare: för att mäta surhetsgraden i degar på skalan 
surt–basiskt, där 7 är neutralt.
Titreringsapparat: visar surhetsstyrkan inom ett givet pH, 
bra att ha, men dyr. En bra investering för ett större bageri!

Linjal: för att kunna mäta upp jämn storlek på degämnen  
till bullar etc.
Litermått: med ml-skala.
Vassa knivar: i olika storlekar, för att bl.a. snitta degämnena 
med före gräddning. En tunnbladig, vass och fintandad kniv 
kan användas för kontroll av bakreslutatet efter gräddningen, 
se sidan 63. För att kunna skära färdiggräddat, varmt bröd 
och snabbt bedöma bakresultatet behövs en tunnbladig, vass, 
fintandad kniv! Glöm inte dokumentera det du ser i arbets-
boken...
Degskrapor: av metall och plast i olika storlekar, gärna 
också med både rundad och skarp kant, en med trapetsform 
med 20 cm långsida och 15 cm kortsidor, samt en halvcirkel-
formad.
Gramvåg, digital: för att exakt kunna väga upp mindre 
mängder med noggrannhet.
Större våg, upp till 25 kg: för uppvägning av mjöl etc. vid 
degberedningen.
Skjutviktsvåg (pendelvåg): vid utbakningen för att snabbt 
väga upp degämnen. Det går också bra med annan vågtyp, 
men bakar du över 100 bröd om dagen är denna en klar  
tidsvinst. 

N
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Vassa knivar är mycket användbara.

För dagbok när du börjar arbeta med sur- och fördegar!
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SINNENA SOM MÄTINSTRUMENT

Vi har en fantastisk förmåga att lära oss genom våra sinnes-
upplevelser! Dokumentationen går från sinnena rakt in i den 
egna, helt mentala »arbetsboken«, minnet.

För att kunna baka på sant hantverksmässigt vis är det 
helt väsentligt att hela tiden skola sina sinnen, kroppens egna 
mätinstrument, särskilt när det gäller surdegsbakning. Titta, 
lukta, känn, smaka och lyssna alltid på surdegen! Öva dig 

att snabbt uppfatta om surdegen är optimalt mogen, omogen 
eller övermogen och att snabbt kunna korrigera, så att du 
kan hålla tidsschemat för arbetsdagen. Att surdegen är opti-
malt mogen innebär att det bildats tillräckligt med syra och 
att degen har fått bra jäsningsförmåga. Detta är helt avgö-
rande, då man bakar helt utan eller med mycket lite bageri-
jäst! 
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Bedömning av vetesurdeg, gjord på ungefär lika delar vete-
mjöl (fördelat på cirka 70 procent vetemjöl och 30 procent 
graham) och vatten, eller något mindre vatten till trög
flytande konsistens kvällen innan:

Tag bort locket från bunken och
• titta 	 snarare skummig yta än småbubblig, som ovispad 	
		  grädde under skumytan (syns när man lutar lite 	
		  på bunken). Pannkaksliknande smet. Volymen 	
		  skall ha ökat med 50–100 procent.
• lukta	 skall lukta aromatiskt och endast svagt syrligt, 	
		  lite fruktaktigt. Luktar det för starkt syrligt har 	
		  den stått för länge, om ingen lukt alls är den för 	
		  ung.
• känna	 dra fingrarna genom degens yta, med fingrarna 	
		  isärspretade som en handräfsa. Degen skall vara 	
		  som tjock pannkakssmet, lite fluffig och porös.
• smaka	 degen skall smaka milt och endast svagt syrligt. 	
		  (Vissa varianter skall dock ha mycket kraftig 	
		  smak, men inga sådana recept finns i den här 	
		  boken.)
• lyssna	 »tystare« än rågsurdegen, det skall nästan inte 	
		  höras något alls.

Bedömning av rågsurdeg, gjord på lika delar rågmjöl och  
vatten, eller något mer vatten till trögflytande konsistens 
kvällen innan:

Tag bort locket från bunken och
• titta		 det ska småbubbla på ytan. När man puttar lätt 	
		  på bunken, ska den inte bli ihopsjunken. Och 	
		  naturligtvis inte vara det innan heller. Volymen 	
		  skall ha ökat med 50–100 procent, beroende på 	
		  surdegsstart.
• lukta	 degen skall lukta syrligt och aromatiskt. Om det 	
		  luktar stickigt har det bildats för stark syra. Om 	
		  det endast luktar svagt är degen för ung, inte till-	
		  räckligt jäst.
• känna	 dra fingrarna genom degens yta, med fingrarna 	
		  isärspretade som en handräfsa. Degen skall ge 	
		  visst motstånd, men kännas fluffig. Lite som ägg-	
		  vita – inte helt fast och inte helt flytande.
• smaka	 degen skall smaka syrligt och friskt.
• lyssna	 putta ordentligt på bunken, det skall höras ett 	
		  svagt pysande av alla små bubblor som spricker.
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	 är finner du kortfattade förklaringar och beskriv-	
	  ningar av bakkemiska termer, enzymer, proteiner, 
sockerarter och jäsorganismer. Bakning med rågmjöl och 
surdeg beskrivs specifikt i kapitlet Surdegsteori! Att gå djupt 
in i hela detta kunskapsområde kräver kemiska grundkun-
skaper och detta är inte en kemibok... Brödframställning är 
ett oerhört komplicerat samspel, som här bara skissas fram, 
så att du kan få en bildmässig förståelse och överblick över 
viktiga förlopp på vägen från mjöl till bröd. Sammankopplad 
med din praktiska erfarenhet blir detta så småningom din 
unika kunskap som hantverksmässig bagare. 

MJÖLETS BAKKVALITET

Två viktiga faktorer inverkar på mjölets bakkvalitet:
a) Proteinhalten. Mer än hälften av degvätskan tas upp 

av proteinerna i mjölet. Ett proteinrikt mjöl tar därför upp 
mer vatten. I storindustriell produktion, där det ska gå fort 
används extra proteinstarkt vetemjöl för att förenkla och för-
korta den totala arbetstiden, då en deg med mycket protein 
lättare bildar ett stort glutennät (se nästa sida). I det hant-
verksmässiga bageriet utgör lägre proteinhalt inget problem. 

Det kan kompenseras med längre jästider, arbete med för- 
och surdegar, samt med naturliga hjälpmedel som nyponmjöl 
och enzymatisk kornmalt, se sidan 25.

b) Falltalet (halten av enzymet α-amylas). α-amylas bryter 
ned stärkelse till enklare sockerarter. Högt falltal innebär 
låg enzymaktivitet. Lågt falltal innebär hög enzymaktivitet. 
Högt falltal ger ett torrt bröd och lågt falltal ger ett bröd 
med kladdigt inkråm. En optimal enzym-aktivitet ger ett 
bröd som är saftigt och felfritt. För vete är 240–280 opti-
malt. För råg är 120–150 optimalt. 

Mjöls falltal mäts vanligen i kvarnen och olika mjölpar-
tier blandas där, så att man får de falltal som är optimala. 
Högt falltal kan kompenseras med tillsats av enzymatisk 
kornmalt, lösare degar och större fördegar. Lågt falltal kan 
kompenseras med större surdegar, fastare degar och kortare 
liggtider. 

Obs! Högt falltal innebär låg enzymaktivitet. Lågt falltal  
innebär hög enzymaktivitet.

Den konventionella synen är att det är bättre med höga fall-
tal. Kvarnindustrin tillmötesgår bageriindustrin, som gärna 
vill ha värden på mer än 300 i vete och 150–200 i råg. Man 

Bakkemi

H
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tillsätter syntetiska enzymer och gluten i många konventio-
nella mjöler idag, för att på så kort tid som möjligt få ett 
snabbakat bröd som ändå har bra färskhållning, fin skorpa 
m.m. Det brödet blir dock mindre aromrikt, mindre mat-
smältningsvänligt, innehåller onaturligt mycket gluten (från 
kraftigt gödslade, moderna sädesslag) samt kemiska tillsatser 
i form av aromämnen m.m. Tidsvinsten har alltså sitt pris! 
Ekologiskt och lokalt malet mjöl kan ha varierande falltal 
– för dialog med din lokale mjölnare och öva dig i att lära 
känna »ditt« mjöl!

GLUTENBILDNING

I vetekornet finns två speciella proteiner, med särskild deg-
bildande förmåga: gliadin och glutenin. I råg finns endast 
gliadin och i de övriga sädesslagen inget av dem i nämnvärd 
utsträckning för brödframställning, dock tillräckligt för att 
få glutenkänsliga personer att reagera (celiaki).

Gliadin och glutenin är förhållandevis stora protein
molekyler. När vatten tillförs mjöl som innehåller dessa (dvs. 
vetemjöl), sväller de och klibbar vid varandra. Genom knåd-
ningen sträcks och pressas dessa proteiner ut och ihop, om 

och om igen. Det bildas glutentrådar kring dem, som fastnar 
i varandra och alltmer bildar ett nätverk i degen, ju längre 
knådningen pågår. Degen blir allt segare och kräver allt mer 
kraft för att bearbetas (skissen nedan). Vetedeg, som ska 
bilda glutennät för att ge bra jäskraft, behöver därför längre 
och intensivare knådning än rågdeg, vars gashållningsförmåga  
beror på andra faktorer.
 

Det blir fullt med små hål mellan dessa glutentrådar, när 
degen knådas. Under jäsningsprocessen bildas sedan gas, som 
fyller i dessa små porer. Ju mer gluten som bildas av protei-
nerna i degen, ju starkare glutennät – desto mer elastiskt kan 
porerna vidga sig vartefter de fylls med gasen. Desto bättre 
jäsförmåga får alltså degen och desto fluffigare och mer aro-
matiskt bröd får man efter gräddningen.
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Bindningskrafter

Glutens seghet:
Glutenmolekylerna lig-
ger tätt över och under 
varandra, förbundna 
med trådar.

Glutens tänjbarhet:
Glutentrådarna tänjs 
ut, molekylerna för-
skjuts, bindningskraf-
terna arbetar vidare.

Glutens elasticitet:
Glutentrådarna efter tänj-
ningen, håller fortfarande 
samman molekylerna, 
men med större mellan-
rum mellan dem.



Dinkel- och rågbröd med hela korn.

Gluten är
• bindande
• tänjbart
• elastiskt

Gluten ger degen
• sammanhållning
• formbarhet
• ytspänning/stabilitet
• gashållningsförmåga

Dragningskraft

Glutens åter- 
dragande kraft

Deg-»lås«
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STÄRKELSE 

Stärkelse består av långa molekylkedjor, sammansatta av 
glukosmolekyler (druvsocker). Om kedjorna är förgrenade 
kallas stärkelsen för amylopektin, om de är raka benämns de 
amylos. Det är amylopektinmolekylerna som ger degen för-
klistringsförmåga, dvs. möjlighet att tillsammans med protei-
nernas glutennät bilda saftigt, poröst och hållbart inkråm.

Stärkelsen utgör mer än hälften av sädeskornets innehåll och 
är förrådsenergi som grodden behöver när den skall börja 
växa. Enzymer aktiveras då och börjar dela sönder stärkelse
kedjan i mindre och mindre bitar (se α-amylas sidorna 32 
och 37). I mjöl är denna aktivitet således inte önskvärd i allt-
för stor utsträckning. 

Stärkelsen inverkar på degens beskaffenhet – den suger 
upp en tredjedel av degvätskan vid degberedningen, vilket 
ger degen sammanhållning, bearbetningsförmåga och gör 
den utkavlingsbar. Stärkelsen kommer senare att påverka 
inkråmets utseende och prägel. Genom förklistringen under 
gräddningen ökar den sin vattenhållande förmåga. Den för-
ändrade stärkelsen väver ihop och bildar inkråmet. När brö-
dets kärntemperatur blir optimal, dvs. närmar sig 100°c, blir 
färskhållningen bäst. Se även sidan 63.

När temperaturen i brödet sedan under lagring sänks och 
tiden går, återkristalliserar stärkelsen successivt. Det i inkrå-
met fasthållna vattnet frigörs då, dunstar bort och brödet 
åldras, blir torrt. Därför åldras bröd som lagras kallt fortare. 
Rostat bröd blir saftigt igen, då den ökade temperaturen gör 
att stärkelsen börjar förklistras igen.

I brödets ytskikt sker vid gräddningen en karamellisering 
av sockerarter från nedbruten stärkelse som gör skorpan 
vackert brun (se bilderna på nästa sida).

Proteinskal

Stärkelsemolekyl

Amylopektin:
långkedjig, 
70–85 % av  
stärkelsemolekylen

Amylos: kristall- 
formig 15–30 % av 
stärkelsemolekylen

Amylopektinmolekyler 
före förklistring

Förklistrade 
amylopektinmolekyler

Vatten

Amylo-
pektin
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Klassiskt finskt rågbröd.

Styckebröd.

Brötchen – det klassiska tyska frukostbrödet.
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VIKTIGA ENZYMER

Enzymer påskyndar och aktiverar kemiska händelseförlopp, 
ofta nedbrytning av större molekyler till mindre. Enzymerna 
förbrukas eller förändras inte själva i processerna. De inakti
veras när temperaturen blir alltför låg eller hög. De är som 
mest aktiva mellan 45 och 60°c, vid lågt pH, dvs. i surdegar 
och i vattenhaltiga degar.

α-amylas bryter ned stärkelse till små, enklare s.k. dex-
trinmolekyler (socker). Dessa har inte förklistrings- eller 
svällförmåga och därför är för mycket α-amylas inte önsk-
värt i mjöl. Det bildas i sädeskornets kärna under groningen 
och finns således i hög grad i mältskadat korn, dvs. mjöl med 
lågt falltal. Detta hjälps upp i kvarnen med inblandning av 
mjöl med högt falltal. Gamla spannmålsslag, som nu alltmer 
kommer i bruk igen i ekologisk odling, har ofta lägre falltal, 
liksom lägre proteinhalt.

β-amylas bryter ned stärkelsen till större, förgrenade dex-
triner, samt maltsocker (maltos). De större dextrinerna har 
förmåga att svälla och förklistras, liksom stärkelsen och för-
sämrar därmed inte nämnvärt bakningsförmågan hos mjölet. 
β-amylas finns i huvudsak i mogen säd. 

Maltas bryter sedan ned maltsockret till glukos, enkla 
druvsockermolekyler.

Zymas finns i jäst och inverkar slutligen vid nedbrytning-
en av de enkla sockermolekylerna till koldioxid och alkohol 
under jäsningen.

Proteas bryter ned protein till kortare kedjor och enkla 
aminosyror. Det försvagar därför i viss mån glutenbildning-
en, men har vid hantverksmässig bakning inte visat sig ha 
någon större betydelse.

Lipas bryter ned fett. Fett finns huvudsakligen i sädes
kornets grodd, som endast finns med i fullkornsmjöl. Detta 
ger fullkornsmjöl något sämre hållbarhet, då lipaset bryter 
ned fettsyrorna i mindre molekyler, dvs. fettet härsknar.

VATTENUPPTAGNING

Ungefär en tredjedel av vätskan som blandas i mjölet tas som 
nämnts ovan upp i mjölets stärkelsekorn. Drygt hälften av 
vattnet binds också till de stora proteinmolekylerna gliadin 
och glutenin. Som tidigare nämnts bildar dessa två under 
knådningen gluten, det nätverk av trådar som ger degen elas-
ticitet och förmåga att omsluta de gaser som bildas under 
jäsningen, vilket gör att brödet höjer sig och blir poröst 
och aromatiskt. Vatten tas också upp av skaldelar, om man 
använder fullkornsmjöl, samt av pentosaner, som framför 
allt finns i råg och gör rågdeg lite fuktig och plastisk, inte 
torr och elastisk som vetedeg. Övrigt vatten finns fritt i 
degen. 

Man kan gå för långt i en del av degens processer. Då blir 
det bundna vattnet fritt igen och degen blir kladdig och kan 
inte häva sig. Detta gäller framför allt vid knådningen, då 
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degen kan bli överarbetad så att glutennätet trasas sönder, 
samt vid för lång och/eller för varm jäsning (degvila), vilket 
ger en övermogen deg, som sjunker ihop.

degvätskan har här två huvudfunktioner:
•	När den sugs upp av proteinerna i mjölet kan gluten 
	 bildas, ett elastiskt nät, som är förutsättningen för att 	
	 degen ska kunna jäsa.
• När brödet gräddas frigörs vätskan från glutennätet (som 	
	 då stelnar), för att tas upp av stärkelsen i mjölet, så att en 	
	 förklistring kan ske. Ju mer vatten som stärkelsen tar upp	
	 desto saftigare och hållbarare bröd.

Proteinrikt mjöl ger alltså i princip bättre bröd. Följande 
exempel åskådliggör varför det blir så:

Bakning med hög proteinhalt i mjölet gör att 50 procent 
av degvätskan tas upp av proteinerna. Detta plus de 30 pro-
cent som stärkelsen sugit upp ger 80 procent, dvs. nästan allt 
vatten som tillsätts kommer stärkelsen till förfogande senare 
under gräddningen.

Om man gör två degar, med samma mängder mjöl och 
vätska, ger varierande andel glutenbildande proteiner föl-
jande resultat:

Deg a har 9 procent glutenbildande proteiner, degen 
blandas med den mängd vatten som ger bra konsistens efter 
knådningen.

Deg b har 12 procent glutenbildande proteiner i degen. 
Den kommer att kunna ta upp 25 procent mer vatten än  
deg a innan den är färdigknådad.

Degarna a och b får således samma konsistens, men b 
innehåller 25 procent mer vatten. Mjölets stärkelsehalt är all-
tid tämligen konstant, drygt hälften av sädeskornets innehåll.

Deg b kommer vid gräddningen att kunna mätta stärkel
sen från mjölet optimalt, dvs. allt förklistras och brödet blir 
saftigt och hållbart. Deg a däremot har inte tillräckligt med 
vatten bundet till proteinerna för att kunna förklistra all 
stärkelse och brödet kommer att bli smuligt och få kort  
hållbarhet.

Lägre proteinhalt (deg a) är vanligt i ekologiskt mjöl. 
Detta kan du kompensera på flera sätt:

1. Med tillsatt enzymatisk kornmalt (se sidan 26) i deg-
beredningens början (5–30 g/kg mjöl), beroende på mjölets 
och maltens enzymaktivitet. Då bryts en del av stärkelsen i 
mjölet ner till socker. En tredjedel av enzymerna är aktiva 
redan under degprocessen, resten under bakningen, i samma 
temperaturintervall, 60–90°c. En del av stärkelsen försvinner 
därmed och mängden vatten som behövs till förklistringen 

De tre faktorerna degvätskan, mjölets proteiner och mjölets 
stärkelse spelar huvudrollerna i »bröddramat«, som i sina 
olika akter för händelserna från mjöl till färdigt bröd.
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under gräddningen minskar. Den stärkelse som blir kvar kan 
då bli optimalt mättad av det vatten som frigörs av koagule-
rande gluten. Brödet får längre färskhållning och hållbarhet!

2. Genom tillsatts av nyponmjöl (se sidan 25), 10–30 g/kg 
mjöl kan även mjölets övriga proteinmolekyler binda vatten i 
större utsträckning.

JÄSNING

Jästsvampar och mjölksyrebakterier (i surdeg) gör att degen 
höjer sig. De använder de enklaste sockerarterna som »mat«. 
När de »smälter« sockermolekylerna delas dessa i gasen kol-
dioxid, samt vatten och/eller alkohol. Då frigörs också den 
energi, som gör att de kan fortsätta leva och fortsätta äta 
glukosmolekyler och fortsätta bilda gas... Gasen som bildas, 
koldioxiden, fylls ut i de små porer som bildats i glutennätet  
vid degens knådning. I degens fria vatten finns de olika 
enzymer, som spjälkar till de enklaste sockerarterna, som 
jäsorganismerna kan använda. Detta är en komplicerad pro-
cess som går i flera steg – stärkelsen bryts ned i mindre delar 
av enzymerna i mjölet – amylaserna. Maltossockret som då 
blir, spjälkas i sin tur till den minsta sockerarten glukos av 
enzymet maltas. Zymas slutligen finns i jästen och gör den 
sista delningen möjlig, till livsenergi för jästsvamparna och 
till gas för jäsningen. Alkoholen som också skapas som rest 
avdunstar vid gräddningen. När temperaturen ligger i »livs-

spektrat« (inte över 40°c, för jäst optimalt 35–38°c) och fritt 
vatten finns närvarande aktiveras enzymerna och jäsorganis-
merna vaknar. Dessa börjar förbränna sockret, som ger gas, 
som ger höjning, porositet och därmed arom i brödet. Under 
jäsningen bildas hela tiden nytt socker från nedbruten stär-
kelse, ungefär i samma takt som det förbrukas av jästen.

Fördegars och surdegars jästider kallas ståtid. Degens 
jästid efter knådningen kallas degvila eller liggtid. Jäsningen 
därpå mellan utbakning och gräddning kallas rasktid. 

Under jäsningarna sker en rad reaktioner. Bland annat 
bildas syror, som till viss del reagerar med den alkohol som 
bildas under jäsningen och skapar estrar. Estrar är smak- och 
luktämnen som ger brödet dess arom. Korta liggtider gör att 
denna process inte hinner utvecklas och man får bröd med 
outvecklad, fadd smak. I industrin passerar man förbi detta 
genom tillsatser av smakämnen via t.ex. fett och socker, samt 
även surdegsextrakt som smaktillsats! I Bakverkstan vill vi 
ge brödet rik arom på naturlig väg och det enda det »kostar 
extra« är tid – och förståelse för processen.

Liggtidens längd är vansklig att bestämma, så receptens 
angivelser måste ses endast som riktlinjer. Hur degen utveck-
las beror på mjölkvalitet, degtemperatur, degkonsistens, jäst-
mängd och mycket annat. Saltmängden har en stark inver-
kan! Salt hämmar jästens aktivitet, men har samtidigt en för-
måga att ge glutenet fasthet, och är viktigt för smaken. Följ 
recepten noga vad gäller saltmängder. Fett (mer än 60 g/kg 
mjöl) ger långsammare jäsning och därför kräver ofta kaffe
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Dinkeldeg.

Väljäst svedjerågdeg.

Jäsning i duk. Det traditionella sättet att jäsa bröd som fortfarande  
används i tusentals bagerier i Europa.

Dinkelhelkornsbröd jäses i korgar och formar.
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brödsdegar större jästmängd, längre jästid och/eller arbete 
med fördeg. Men fett (max 40 g/kg mjöl) ger också gluten-
nätet större elasticitet och ger bröd ett mjukare, mer hållbart 
inkråm och inverkar också positivt på smaken. Tillsats av 
vanligt socker ger ett bröd som smakar sött, då det sönder-
delas i glukos och fruktos, men endast glukos konsumeras av 
jästen och fruktosen blir kvar i brödet. För mycket fruktos i 
degen hämmar jästens aktivitet.

GRÄDDNING

I ugnens värme stegras så de påbörjade processerna i degen 
till färdigt bröd, med stelnat glutennät, förklistrad stärkelse 
och skorpbildning.

I ugnsvärmen fortsätter jäsningen en tid, temperaturen 
stiger sakta i degen och först när den blir 50–60°c dör jäs-
organismerna. Vid 55–70°c stelnar, koagulerar glutennätet. 
Vid 60–80°c förklistras stärkelsen. Den tar då upp allt vatten 
den kan i degen, så ju mer proteinerna under degberedningen 
förmått ta upp vatten vid glutenbildningen, desto mer finns 
nu till förfogande för förklistringsprocessen. Ju mer av stär-
kelsen som kan förklistras under gräddningen, desto safti-
gare, jämnare och mer genombakat blir inkråmet. Syrning av 
degen sänker förklistringstemperaturen med cirka 5°c, vilket 

gör att temperaturerna för glutenets stelnande och stärkel-
sens förklistring bättre sammanfaller. Mer stärkelse hinner 
alltså förklistras av vattnet som proteinerna släpper. Ju högre 
förklistringstemperatur, desto högre måste mjölets falltal 
vara, annars bryts stärkelsen ned innan glutenet stelnar och 
man får ett kladdigt, degigt bröd. 

temperaturintervall och processer 
under gräddningen:
Intensiv jäsning		  35–40°c
Jästcellerna dör		  50–60°c
Intensiv enzymaktivitet, stärkelsen drar till 
sig vatten från gluten och förklistras, 
glutennätet stelnar		  55–70°c
Alkoholen från jäsningen dunstar bort		  ca 78°c
Enzymaktiviteten slutar		  80–90°c
Förklistringen av stärkelsen slutar		  90°c
vatten förångas		  100°c

Skorpan bildas när de yttre skikten på brödet möter värmen 
och vattnet där förångas. Om man önskar bröd med knaprig 
skorpa, skall därför ånga tillföras i ugnen vid gräddningens 
allra första början. Stärkelsen på ytan förklistras och glute-
net stelnar. Temperaturen på brödytan under gräddningen 
blir högre än 100°c och vid 150°c börjar sockerarterna 
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som finns kvar på ytan, som glukos, maltos och fruktos, 
att karamelliseras, vilket innebär att skorpan brunfärgas. 
Ugnstemperatur på 200°c ger därför vanligtvis en vackert 
färgad skorpa.

Råg har helt andra bakegenskaper än vete. Rågmjöl 
innehåller så gott som inga glutenbildande proteiner, som 
kan bilda nätverk för att hålla inne koldioxiden som gör att 
degen jäser. Här måste man använda helt andra baktekniker.

SAMMANFATTNING

Samspelet mellan proteiner och stärkelse i vetedeg kan kort-
fattat beskrivas så här:

När vatten tillsätts mjöl sugs det upp, dels av proteinerna, 
dels av stärkelsekornen i mjölet. De stora proteinmolekylerna 
sväller kraftigt och bildar trådar mellan varandra, gluten. 
Genom knådningen tänjs dessa trådar ut och mellanrum, 
små porer mellan proteinmolekylerna bildas. Vattnet hålls 
kvar i den gel-liknande glutenmassan. 

Under jäsningen börjar stärkelsen med enzymers hjälp att 
delvis brytas ned till allt enklare sockerarter. Själva jäspro-
cessen innebär, att de enklaste sockermolekylerna, glukosen, 
bryts ned till koldioxid, dvs. gas, samt vatten/alkohol. Denna 
gasbildning sker med hjälp av levande mikroorganismer – 
jästsvampar och/eller mjölksyrebakterier. Gasen stängs inne i 
degens alla småporer som bildats av glutenet. Ju mer elastiskt 

glutennätet upparbetats, desto mer töjer det sig. Degen häver 
sig eftersom gasen kan hållas kvar inne i degen. 

Under gräddningen, i den ökande värmen, börjar glutenet 
att stelna, koagulera, och släpper därmed sitt vatten. 
Samtidigt spricker de stora stärkelsemolekylerna i värmen 
och tar upp det frisläppta vattnet genom att molekyldelarna, 
framför allt amylopektinet binds samman med vattnet – stär-
kelsen förklistras. Ju mer vatten som funnits bundet till pro-
teinerna, desto mer av stärkelsen kan förklistras i ugnsvär-
men och desto mer saftigt inkråm, med lång hållbarhet får 
man. Ju mer upparbetat glutennät genom knådningen, desto 
bättre volym får brödet.
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	 onsten att syra bröddeg tillhör, liksom den att 	
	    brygga öl, mjöd och göra vin, till människans allra 
äldsta kunskap. Man har också syrat fisk, kött, frukt och 
grönt sedan urminnes tider. Det går nu som en våg av 
nyväckt och växande intresse över de flesta europeiska län-
der, så även i Sverige, för detta naturliga sätt att ta tillvara 
mat på. Och man vill ha bra bröd!

Här kommer också hantverket i bagerikonsten fram –  
att baka med surdeg är att vara medskapare i en levande 
process, på livets villkor, aldrig på teknikens.

SURDEGSBRÖDETS FÖRDELAR

• Surdegsbröd är nyttigt. Det finns en ökad medvetenhet om 
hälsa och näring. Glykemiskt index är ett begrepp, som idag 
används av många som mätare på hur nyttigt ett livsmedel 
är. Det talar om hur snabb blodsockerhöjningen blir efter 
intag av ett visst livsmedel. Lågt glykemiskt index hos en 
råvara eller en produkt innebär att blodsockerkurvan hålls 
på en jämnare nivå under en längre tid, vilket bland annat 
gör, att man känner sig pigg och orkar vara aktiv bättre mel-
lan måltiderna, kroppen och själen utsätts för mindre stress. 

Det som händer är, att syrorna som bildas under surdegs
processen, gör att stärkelsen spjälkas långsammare till socker 
i tarmkanalen, sockret pytsas så att säga ut i mindre doser 
under längre tid.
• Surdegsbröd har längre hållbarhet. Det håller sig saftigt 
och färskt längre på grund av ett mer elastiskt inkråm. Syran 
gör att mögelsvampar inte så lätt trivs, det tar längre tid 
innan de angriper brödet.
• Surdegsbröd är ett naturligt och billigt sätt att baka på.
• Surdegsbröd är rikt på arom – det är smakrikt! Och det 
har en mer individuell karaktär.

HISTORIK

De äldre rågsorterna var känsliga för kallt fuktigt väder. 
Kornen påbörjade sin groningsprocess redan i axet, dvs. 
stärkelsen började brytas ned till enklare sockerarter (s.k. 
mältskadad säd) på grund av riklig förekomst av enzymet 
α-amylas (mjölet hade lågt falltal, se sidan 32). Därmed 
sjönk mjölets bakduglighet markant, då för lite stärkelse blev 
kvar till förklistring av brödets inkråm. Sur miljö inaktiverar 
dock detta enzym och även om man förr inte kände till den 

Surdegsteori

K
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processen kemiskt, visste man rent praktiskt, att surdegsbak-
ning gjorde även rågmjöl möjligt att baka på. Man var alltså 
tvungen att baka med surdeg för att kunna använda rågen. 
Idag är skälen andra – de gamla rågsorterna och surdegs-
bakning med deras mjöl ger ett mycket godare bröd, rikt på 
arom och karaktär, samt kanske mer hälsosamt, än bröd 
framställt av de nyare hybridrågsorterna och starkt förädlade 
sorter. Hybridråg ger bonden mer skörd- och prisstabilitet 
och storbagerierna mjöl det går snabbt att baka av, men kon-
sumenten går miste om rågbröd i ordets sanna bemärkelse 
– saftigt, smakrikt, mättande och nyttigt, samt med lång 
hållbarhet. Försök få tag i mjöl av de äldre sorterna, kanske 
någon jordbrukare nära dig vill odla åt dig!

Manfred Enoksson berättar:
Som femåring minns jag att man använde surdeg i råg- och 
rågvetebröd. Jag frågade varför och fick svaret, att annars 
kan man inte göra sådant bröd.

Som 18-åring, under utbildningen till bagare, fick jag veta 
att man syrar degen för att det ger bra smak, samt att man 
sedan tillsätter syntetiska syror för att ge degen den baktek-
niska förmågan (kombinerad syrningsform, lite surdeg för 
smaken och syntetiska tillsatser för baktekniken).

Som 26-åring, i mästarskolan, fick jag veta att flerstegs-
surdeg egentligen är det bästa för brödets arom, hälsoegen-
skaper, färskhållning och bra hantverk. Men det är tidsödan-
de! Och därför gammaldags och man gör det inte.

Innan mästarskolan hade jag kontakt med flera olika 
alternativbagerier som då växte upp i Tyskland. Där tyckte 
man inte det var jobbigt och tidsödande, utan hade inställ-
ningen, att det finns fullvärdiga, naturliga råvaror som räcker 
för att göra bra bröd. Där var surdegsbakandet ett självklart, 
rationellt, effektivt och produktionssäkert sätt att göra bröd 
på.

VAD ÄR EN SURDEG?

En surdeg är en deg, vars mikroorganismer hela tiden befin-
ner sig i aktivt tillstånd. De uppnådda syrningarna respektive 
jäsningarna fullbordar sig hela tiden. Livsaktiviteten är kon-
stant pågående. Av den mogna surdegen kan man ta bort en 
del och spara som start till en ny surdeg. Denna aktiva livs-
process förs då vidare.

Mjölksyrebakterier och ättiksyrebakterier, liksom jäst-
svampar finns alltid naturligt förekommande i mjöl, men 
även i vatten, i luft – ja överallt. Vatten och värme sätter 
alltid fart på livet på allt här på jorden. När mjöl därför 
blandas med vatten och får stå varmt (25–30°c) börjar dessa 
mikroorganismer att föröka sig. Mjölksyrebakterierna bry-
ter med hjälp av enzymer ned stärkelsen i mjölet till mindre 
sockermolekyler. Dessa används av de naturligt förekomman-
de jästsvamparna som näring. Miljön blir dock allt surare 
med tiden samt med sjunkande temperatur. Processen går 
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inte vidare till mer skapande av liv, utan blir livsfientlig och 
förruttnelse tar vid. Därför är det viktigt att förstå, att sur-
degar och startkulturer hela tiden måste hållas vid optimalt 
livstillstånd för att kunna föra mjölets näring vidare till bröd 
– det är ju det som är avsikten med hela bakandet! 

Mjölksyrebakterier finns av två slag: 
homofermentativa – kan endast bilda mjölksyra, 
heterofermentativa – kan bilda både mjölksyra och ättiksyra. 

Vad som bildas styrs bland annat av omgivningens tem-
peratur. När en surdeg jäser svalare, under 25°c, bildas mer 
ättiksyra och vid jäsningstemperatur över 30°c mer mjölk-
syra. Mjölksyran ger brödet en mildare smak. Rågsurdeg bör 
alltså jäsa vid något varmare temperatur än degar med jäst.

Du kan styra jäsningsförmåga, syrningsstyrka, arom- och 
smakutveckling med följande parametrar:

1.	Temperaturen, som skall ligga mellan 22–34°c och 
	 variationer där inom påverkar resultatet.
2.	Konsistensen, dvs. relationen mellan mjöl och vatten.
3.	Ståtiden, dvs. den tid surdegen jäser före utbakning.
4.	Olika surdegssteg, man kan sätta degen direkt, eller i två, 	
	 tre eller fyra steg, med olika variationer av punkterna 1–3.
5.	Startkulturen, fungerar som en inympning i surdegen och 	
	 vad starten är gjord av påverkar jäskraft och smak-
	 utveckling.
6.	Råvarorna, t.ex. rågmjöl, grahamsmjöl, vete, helkorn, 	
	 kross/klippt säd, siktat mjöl etc.

obs! Glutenfri startkultur och surdeg kan göras med russin 
samt majs-, bovete- och rismjöl.

DE VIKTIGA SKILLNADERNA MELLAN 
RÅGMJÖL OCH VETEMJÖL 

Råg har helt andra bakegenskaper än vete. Rågmjöl inne-
håller så gott som inga glutenbildande proteiner, som kan 
bilda nätverk för att hålla inne koldioxiden som gör att 
degen jäser, så man måste använda helt andra baktekniker. 
Knäckebrödet är ett gammalt sätt att använda enbart råg på 
och har också varit det vanliga brödet i norr, där vetet var 
mer svårodlat och rågmjölet det som fanns att tillgå för bak-
ning, jämte korn och havre. Rågmjöl kan blandas med vete-
mjöl när man bakar, då hjälper vetets gluten till att lyfta även 
rågen. På grund av rågens pentosaner kan sådan deg hålla 
mer vatten, vilket gör att mer syror m.m. bildas. Detta bidrar 
till att bröd av råg blir så smakrikt.

Rågens stärkelse är också annorlunda jämfört med vetets. 
Den förklistrar vid lite lägre temperaturer – i intervallet 
50–70°c jämfört med 60–90°c. Detta syns tydligare i denna 
tabell:

  Förklistr.temp.     50°c         55°c         60°c         65°c         70°c         75°c
  Rågstärkelse     några%      40%     75–80 %	   90 %    över 90 %	     –
  Vetestärkelse	   –        några %    20–25 %   40–50 %  60–65 %    80 %
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Under gräddningen släpper pentosanerna ifrån sig vattnet de 
sugit upp. Det blir förhållandevis mycket fritt vatten i degen, 
som kan komma stärkelsen tillgodo vid förklistringsproces-
sen. Problemet är dock, att stärkelsen börjar förklistras vid 
ganska låg temperatur, se tabellen, då enzymet amylas fort-
farande är mycket aktivt. Om mjölet är rikt på enzymer, dvs. 
har lågt falltal, hinner alltför mycket stärkelse brytas ned i 
början av gräddningen, innan temperaturen stiger och det 
färdiga brödet blir ofrånkomligt klistrigt och får lätt degrand 
(se kapitlet Bakkemi). Skållning av rågmjölet ger ett mindre 
degigt rågbröd med bättre volym, men fortfarande för torrt. 
Surdegsbakning ger ett bröd med inkråm som hänger ihop 
och har bra volym. Syrning av degen gör nämligen att pen-
tosanerna kan svälla mer och den sura miljön hindrar enzy-
mernas nedbrytande av stärkelsen. Salt i degen hindrar också 
enzymerna. Kombinationen surdeg och salt är de viktigaste 
stabiliserande faktorerna för bakning med råg!

STARTKULTURER

Surdegsbrödet börjar med att man gjort eller av någon annan 
fått en startkultur, en lös gröt med hög livskraft av aktiva 
mjölksyrebakterier och jästsvampar i balans. Du kan göra 
start enbart genom att låta mjöl och vatten röras ihop och 
stå varmt, men det är bra att blanda i något mer, för att 
skapa optimala livsbetingelser för mikroorganismerna, samt 

för att påverka brödets arom och karaktär. Du kan blanda i 
honung, russin, vindruvor, aprikoser – dessa ger bra jäsför-
måga. De bär med sig ett brett spektrum av naturliga jäst-
svampar och mjölksyrebakterier och ger start med extra bra 
jäskraft. 

ATT VÅRDA SURSDEGSSTARTKULTURER

Det är mycket viktigt att mata surdegsstarter regelbundet! 
Det ger en jämn kvalitet på brödet vad gäller smak och kon-
sistens, nödvändigt när du producerar för avsalu. Kunden 
skall kunna komma tillbaka och köpa ett likadant bröd igen, 
om det blev omtyckt. Du tappar kunder om sorterna inte hål-
ler jämn karaktär.

Mata starterna minst en gång/vecka eller gör det till rutin, 
att mata dem varje gång du tagit ur burken för att sätta sur-
deg. Matning görs med ½–1 dl 30-gradigt vatten och 1 msk 
mjöl, rågmjöl i rågmjölsstart och vetemjöl i vete/grahams-
start. Skaka eller rör om kraftigt. Konsistensen skall vara 
trögflytande. Kontrollera gärna konsistensen efter 30 minuter 
igen om du matat med fullkornsmjöl, för det sväller långsam-
mare och konsistensen kan ha blivit alltför fast. Då bildas 
nämligen mer syra och jäststammarna undertrycks. När du 
sedan bakar av den starten får du en surdeg som jäser sämre 
och ett bröd som är tungt och surt. 
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om surdegsstarten skiktar sig eller om den inte 
har matats på flera veckor gör följande: 

Om du har haft 5 dl surdegsstart, spara 1 msk och blanda 
med 200 g mjöl och 2–3 dl vatten (45°c). Låt stå i 12–24 
timmar (28°c). När den är väljäsande (bubblande) och  
smakar milt syrligt igen ställer du den i kylen.  

ATT BAKA MED SURDEG

Skall du baka på förmiddagen, gör du surdegarna kvällen 
innan. Gör inte exakt den mängd du behöver till degen nästa 
dag för då har du ingen marginal om du behöver korrigera 
processen.

När du kommer in i bageriet på morgonen kollar du 
genast hur surdegarna »mår« (se sidan 31). Du har planerat 
dagen innan vad och hur mycket du skall baka och eldat 
ugnen efter det. Nu gäller det att rätt bedöma att surdegarna 
jäst i rätt ordning. Du skall lära dig att laborera med sur
degarnas temperatur, ståtid, kvalitet och mängd av startkul-
tur, samt surdegens konsistens för att på bakdagens morgon 
kunna få igång produktionen, så att de olika brödsorternas 
framställning flyter smidigt. Därför börjar du på morgonen 
med att »kolla läget«.

Med omogen surdeg kan du göraenligt  
dessa alternativ: 

a) tillsätt lite mer start, tunna ut degen med lite 45° vatten, 
mata på med lite mjöl och lite socker. 1 msk socker/kg sur-
deg ger inte sött bröd, utan endast näring till de naturliga 
jästsvamparna i surdegen. Ställ surdegsbunken varmt, 32°c i 
1–3 timmar. Eller:
b) använd 1/3 mer surdeg när degen blandas.

Med övermogen surdeg gör du så här: 
Kasta 30–50 procent av den och friska sedan upp återstoden 
med mjöl och 45°c vatten i förhållande 1 del mjöl och 1,5–2 
delar vatten (normalt endast 1 + 1). Surdegen skall vara lite 
lösare än normalt för att snabbt kunna komma igång igen, så 
att du kan börja baka.

Vetesurdeg
Syrning gör glutennätet stabilare och ger en bättre jäsning. 
Du kan korrigera ett recept med vetemjölsdeg genom till-
satts av 10–20 procent vetesurdeg. Ett mjöl som ger ett vekt 
glutennät (t.ex. dinkel/spelt) kan med fördel användas med 
vetesurdeg som tillsatts i den slutliga degen. 

Vetesurdeg ska vara mild och svagt syrlig. En alltför sur, 
dvs. övermogen vetesurdeg ger sämre smakutveckling och 
sämre jäsningsförmåga, då den alltför sura miljön hämmar 
och till och med kan förstöra glutenbildningen.
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Rågsurdeg
Först görs surdegsstarten, t.ex. med rivet äpple i, därpå sätts 
surdeg med denna start som tillsats, till sist den slutliga degen 
med surdegen som tillsats, se recept sidan 76. 

»San Fransisco Sour« kallades vetesurdeg från början, då den 
uppfanns i USA för ungefär 150 år sedan. Vetet där hade på 
grund av det fantastiskt gynnsamma klimatet blivit så bra, så 
starkt, att degen man fick inte gick att knåda! Man upptäckte, 
att glutenet blev svagare och degen därmed mer lättbearbetad 
genom syrning, berättade en bagare för länge sedan. 
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Omogen rågsurdeg har en lätt uppbuktning.

Övermogen rågsurdeg är ihopsjunken och har lite aktivitet. Väl jäsande klassisk vetesurdeg.

Optimal – väl jäsande rågsurdeg.



FÖRDEG

Fördeg innebär att en deg av mjöl, vatten och lite bagerijäst 
eller vildjäst (se sidan 73) görs dagen innan och tillsätts till 
degen dagen därpå. 

Att baka med fördeg
Poolish är en mjuk, lös vetefördeg som passar till baguetter,  
lantbröd och andra luftiga bröd. Namnet kommer av att 
metoden togs till Frankrike av polacker. Se recept sidan 75.

Levain är en fast/medelfast vetefördeg av vildjäst eller 
vetesurdegsstart, som görs i tre steg. Detta sätt att baka på är 
flera hundra år gammalt och ger ett lantbröd med kontinen-
tal karaktär. Se recept sidan 75. 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
							        
	
	
	
	
	
	
	

Olika mognadsstadier hos fördegar:

Mogen fördeg
– full volym
– blank degyta

Omogen fördeg
– ännu inte full volym
– starkt välvd yta

Övermogen fördeg
– nedminskad volym
– nedsjunken degyta
då glutennätet försvagats 
så att gas lämnat degen

Poolish.

Levain.
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        	 är mjöl och vatten blandas startar hela den process 
	  som småningom leder till färdiggräddat bröd. Det är 
helt avgörande vid hantverksmässigt brödbak att förstå vad 
som sedan sker i degens olika steg från denna blandning till 
färdigt bröd. Läs därför bakkemiavsnittet noga och då och 
då, samt koppla det till dina egna erfarenheter. Var noga i 
processens början – ju mer det gått snett i början, desto svå-
rare är det att räta upp det hela senare (eller omöjligt).  
Öva dig i liten skala först och notera dina erfarenheter i  
din minnesbok.

I detta kapitel beskrivs bakningens olika steg i praktiken. 
Du kan stega bakåt till bakkemikapitlet, om du vill ha för-
djupning. Degens olika faser är blandning, knådning, degvila, 
utbakning, raskning och gräddning. De första stegen är avgö-
rande för slutresultatet. Men allra först:

DEGTEMPERATUR

Degens temperatur är mycket avgörande för det färdiga brö-
det. Den påverkar utseende, smak, doft och hållbarhet. Var 
därför mycket noggrann med degtemperaturen här i bakpro-
cessens början! Anteckna mätningar och sinnliga resultat hos 

det färdiga brödet i minnesboken.
Konsekvenser i färdigt bröd av olika degtemperaturer i 

början framgår av tabellen på nästa sida.
Mjölet skall idealiskt vara rumstempererat. Rågmjölsdeg 

kräver lite varmare mjöl för bästa resultat, annars utvecklas 
inte proteiner och slembildande pentosaner optimalt. Alltför 
kallt mjöl ger sämre jäsning.

Den optimala degtemperaturen anges i recepten. Om den 
skall vara 24°c och mjölet är cirka 20°c, får vattnet som till-
sätts inte vara mer än några grader! Annars blir degen för 
varm. I husbehovsrecept anges oftast att degvätskan skall 
vara handljummen, men degen blir då alldeles för varm om 
du knådar större volym i maskin. Om mjölet är kallt måste 
dock vattnet vara varmt nog, upp till 48°c, för att kompen-
sera detta. Knådning i maskin värmer degen genom den frik-
tion som skapas. Uppvärmningseffekten från maskinen har 
med flera faktorer att göra – degens storlek, mjölets kvalitet, 
receptets sammansättning, maskinens knådningssätt och 
knådningsverktyg.

Från mjöl till bröd

N
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Degvätskans temp. = (önskad degtemp. x 2) – mjölets temp.



Konsekvenser av färdigt bröd i olika degtemperaturer i början (standardförsök vid 2 timmars degvila).

degtemperatur	 16–18°c	 22–24°c	 30–35°c

Degegenskaper	 fuktig, klistrig	 stabil, elastisk	 torr, kort

Skorpa	 matt, blek	 gyllengul	 allför mörk

Textur (porighet)	 kompakt, oregelbunden	 regelbunden	 oregelbunden

Struktur	 kort	 elastisk	 kort

Smak	 fadd	 utvecklad	 främmande

Doft	 fadd	 tydlig	 syrlig

Direkt deggörning (dvs. utan för- eller surdeg): Tag öns-
kad degtemperatur × 2. Minska det talet med mjölets tem-
peratur. Resultatet är den temperatur du ska ha på den deg
vätska som skall tillsättas vid degblandningen.

Indirekt deggörning (dvs. du tillsätter för- eller surdeg): 
Tag önskad degtemperatur × 3 minskat med mjöltempera-
turen, samt minskat med för-/surdegstemperaturen, ger deg-
vätskans temperatur.

OBS! Olika knådningsverktyg och hastigheter höjer degens 
temperatur med 1–6°c!

BLANDNING/KNÅDNING – allmänt

Knådningsprocessen syftar till att omsätta mjölets kvalitet i 
praktik! Detta sker i olika modifieringar av degblandning/
knådning.

Blandningsfasens syfte är att alla ingredienser skall lösas 
upp och blandas samman till en homogen massa som är kort, 
tjock och fuktig, dvs. bli en optimal tillväxtmiljö för jäsorga
nismer (jästsvampar och/eller mjölksyrebakterier). Ju mer 
vätska som finns att tillgå, desto bättre kan näringsämnena 
lösa sig. Det i sin tur tillåter en väl avstämd enzymaktivitet. 
När du blandat ingredienserna, på låg hastighet, skall du öva 
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TIPS! Skapa från början den goda vanan, att göra degbland
ningen åt det torrare hållet snarare än tvärtom, så att korri-
gering blir med mera vätska i blandningsfasen, än med mjöl! 
Det är mycket enklare att få in mer vätska, än mjöl. Anteckna 
korrigeringarna i din minnesbok, för att småningom modifiera 
själva receptet.



dig att snabbt kunna bedöma den färdigknådade degens  
konsistens! Tillsätt lite mer mjöl eller vatten vid behov. 

Knådningsfasen är sedan det intensiva arbetandet med de 
blandade ingredienserna i olika steg, så att en optimal deg 
kan bli till. Vätskan som tillsatts förbinder sig med ingre
dienserna i en vetedeg på följande sätt: cirka 50 procent sugs 
upp av de proteiner i mjölet som skapar jäsningen (gliadin 
och glutenin), 30 procent sugs upp av stärkelsen i mjölet,  
slemämnen och skaldelar (om fullkornsmjöl) och 20 procent 
av vattnet förblir obundet och gör degen mjuk och följsam. 
Se även Bakkemi, sidan 32.

Det har betydelse när man tillsätter 
olika ingredienser i degen:

I blandningens början	 Mjöl, vätska, jäst, 			 
		  levain, surdeg, malt, 		
		  socker, ägg
I mitten av degblandningen	 Smör och annat fett
Mot slutet av degblandningen	 Salt
Mot slutet av knådningen	  Färsk frukt, blötlagd torkad 	
		   frukt, färska grönsaker
Vartefter knådningen pågår tas mer av det fria vattnet upp 
av proteinerna och degen blir fastare. Fett kan tillföras efter 
halva tiden, det »smörjer« glutentrådarna, så att elasticiteten 

ökar och degen jäser stabilare. Salt har en viktig bakteknisk 
effekt. Det gör gluten mer fast och elastiskt och ger därför 
bättre jäsning. Saltet hämmar dock jäsorganismernas aktivi-
tet och tillsätts bäst mot knådningens slut. Mängden kan då 
modifieras efter hur glutennätet byggts upp.

Det är viktigt att öva sina sinnen att bedöma 
när knådningen är tillräcklig:

Otillräcklig knådning ger dåligt utvecklat glutennät, vilket 
gör degen klistrig och brödet får grova och ojämna porer, låg 
volym och sämre färg på skorpan.

För kraftig knådning gör att glutennätet till slut brister 
och trasas sönder. Vattnet som varit bundet till proteinerna 
blir då »fritt« igen, degen sjunker ihop och blir kladdig.

 Optimalt är när degen nått sin största sammanhållning – 
den är slät och torr på ytan och släpper bunkens kant (gäller 
ljusa degar, med större andel vetemjöl). 

Det är bra att sedan låta knådad deg vila i lätt inoljade 
lådor/bunkar med lock. Ytan torkar då inte, vilket under
lättar jäsningen. Oljan gör att degen lätt kan häva sig utan 
att fastna i kanten och det gör det lätt att stjälpa upp den. 
Och det underlättar betydligt efterarbetet med diskning ...
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Kryddbröd knådas med degkrok.
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BLANDNING/KNÅDNING – fördjupning

Anteckna i din minnesbok! Detta ger dig småningom en 
fingertoppskänsla för när mjölkvaliteten t.ex. ändrats och 
vad du då skall göra. Du vill ju få fram samma produkt även 
när dina råvaror varierar något – du övar upp dig att själv 
kunna ingripa och knåda längre/kortare etc. Baktillsatser 
trollar bort vår egen tankekraft! När vi ju kan använda våra 
sinnen och själva lära oss korrigera ...

Fullkornsmjöl: Degar med hög fullkornsandel av råg eller 
vete tar längre tid att absorbera vatten, ju grövre mjöl desto 
längre knådningstid och långsammare hastighet. På kontinen-
ten knådas grovt bröd med hel eller klippt säd mycket lång-
samt i flera timmar! 

Intervallknådning: Vissa degar behöver intervallknådas, 
dvs. knåda – degvila – knåda – degvila. T.ex. kan dinkelmjöl 
ge ett mjukt glutennät, som blir stabilare genom att knådas 

så här: knåda till slät deg, låt stå 15 minuter, knåda kort 
några sekunder, vila 15 minuter, knåda kort några sekunder. 
Upprepa proceduren 2–3 gånger tills du märker att gluten 
fått en bättre hållbarhet och stuns. Degen får en fin ytspän-
ning och kan bättre öka i volym vid jäsningen. Se för övrigt 
knådningstider och hastigheter angivna i recepten!

Glutentestet: När degen knådats en stund tar du upp en 
degbit, håller den med båda händernas fingrar och drar isär 
degen i små korta ryck. Den skall ge motstånd men ändå ha 
bra spänst. Om degen inte är elastisk, är den inte färdigknå-
dad (knåda längre), eller för styv (tillsätt vätska).

Arbete med för- och surdegar i degen, s.k. »deg-i-deg-
principen«, påverkar också knådningstid och intensitet.

Vetefördeg: Knådningen måste förkortas eftersom för
degen redan är färdigknådad, dvs. glutennätet i den redan är 
i stort sett optimalt, (fördegen är mogen). Om cirka 30 pro-
cent av degen utgörs av fördeg skall knådningstiden förkortas 
med motsvarande procent.

»Intervallknådning kan låta arbetsamt och svårorganiserat, men 
jag har arbetat som produktionsansvarig i ett stort ekologiskt 
bageri, där 50–250-kilosdegar sattes att knådas i utdragbara 
kittlar, som sedan skiftades runt så att flera degar kunde arbetas 
samtidig i olika faser av intervallknådning. Det är således inte 
komplicerat i sig, det gäller bara att fiffigt anpassa produktionen 
efter behovet!«

REGEL: Om ungefär 30 procent av den totala mjölmängden i 
receptet använts i för/surdeg, skall huvuddegens knådningstid 
förkortas med motsvarande procent i tid!
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Olika mjöltyper ger olika degar, som kräver olika 
knådningstid och -teknik:

Vetemjölsdeg: degar med konventionellt mjöl behandlat med 
askorbinsyra eller glutentillsatts knådas mycket intensivt, 
t.ex. i en spiralblandare på mellanväxeln i 6–10 minuter. 
Med obehandlat mjöl (utan tillsatser) görs knådningen ofta 
bara hälften så lång tid eller på lägre hastighet och längre 
tid, annars finns risk för överarbetning, dvs. att glutennätet 
brister.
Vetemjölsdeg, fullkorn (grahamsmjöl): degbildningsförmå-
gan är något sämre och därför krävs längre och framför allt 
långsammare knådning. Klipartiklarna lägger sig mellan glu-
tentrådarna, som därför behöver längre tid för att hinna ta 
upp vatten. Degen är klar när det bildas små vågor på ytan 
och mönstret på degytan följer degkrokens form. Känn på 
ytan – den skall göra lätt motstånd vid tryck. Gör gluten
testet och gör eventuella korrigeringar (se föregående sida). 

• Om degen är alltför elastisk är glutennätet för mjukt, 
vekt: tillsätt 5–15 g nyponmjöl/kg mjöl och knåda lite till. 
Om ditt mjöl ger för vekt gluten, kan du också arbeta om 
receptet med att sätta vetesurdeg först, motsvarande 10–20 
procent av den totala degvikten. För upp korrigeringarna i 
din minnesbok och ändra eventuellt receptet, så att du kan 
göra korrigeringarna redan i början istället.

• Om degen blir överarbetad, brister glutennätet och du 
får kasta degen och börja om på nytt ...

• Mjukare vetemjölsdegar (baguetter, ciabatta etc.) skall 
ha en slät yta och lossna från kanten. Man skall se bubblor 
på ytan och höra ett pysande ljud, som när man går på en 
myr, då de gasfyllda blåsorna i degen spricker.

• Obehandlat vetemjöl blandat med fullkorn, i synnerhet 
dinkelvetemjöl, bildar ett gluten med tendens att vara mju-
kare. Detta kan göras starkare genom intervallknådning, se 
ovan. Degen har nått sin optimala ytspänning när den drar 
sig mot knådningsverktyget i mitten. 
Rågmjöl och oblandad rågsikt: dessa degar behöver en opti-
mal temperatur på 26–28°c, lite högre än vetemjölsdegar. 
Rågmjöl har inte samma degbildningsförmåga. Degen blir 
stadigare och fuktigare än en vetemjölsdeg. Rågdegen beter 
sig även annorlunda under knådningen. Den skall arbetas 
längre tid och långsammare, så att pentosanerna hinner suga 
upp vattnet och att vattnet genom friktionen hinner tränga 
in i stärkelsen. Degen är färdigknådad när ytan känns fluffig, 
porös och lite fuktig, snarare än slät och torr. Den är mycket 
kortare i strukturen än vetemjölsdeg. Se sidan 46 för skillna-
derna mellan råg- och vetemjöl. Rågdeg görs alltid med sur-
deg, så någon proportionsomräkning för knådningstiden (se 
sidan 56) behövs inte. Knådningstid är 10–20 minuter på låg 
hastighet, eller 5–10 på högre.
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BAKNING MED VETEDEGAR

Vete ger krispig och fin skorpa, ett mjukt och elastiskt inkråm 
och mild men karaktäristisk smak. Olika slags degberedning 
ger olika karaktär åt bröden. När du lärt dig principerna kan 
du börja skapa egna bröd med hjälp av din egen fantasi!

Direkt kort degberedning

Utvecklingstid sammanlagt cirka 5 timmar från början av 
degberedningen till färdigt bröd. Passar om man önskar ett 
»diskret«, neutralt bröd. Det är viktigt att anpassa jästmängd 
efter tänkt jästid. För en balanserad sänkning av enzymakti-
vitet bör degtemperaturen ligga mellan 22–24°c.
jästid	 jästmängd	 degtemperatur
1–2 tim	 30–40 g	 22–24°c
2–3 tim	 20–30 g	 22–24°c
3–4 tim	 10–20 g	 22–24°c

Direkt lång degberedning

Utvecklingstid 6–12 timmar. Var mycket noga med att res-
pektera alla parametrar och håll sval temperatur.
jästid	 jästmängd	 degtemperatur
6–8 tim	 10–20 g	 18–20°c
8–10 tim	 5–15 g	 16–18°c
10–12 tim	 2–10 g	 16–18°c

Tag något mer vatten, då mjölet suger upp mer under den 
längre jästiden.
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JÄSNING/ DEGVILA

Degvilan är den tid den färdigknådade degen behöver för att 
bli torrare (suga upp mer av vätskan i degen), därmed bli mer 
lättarbetad och få bättre ytspänning. Degvilan ger även tid 
för utveckling av arom och smak, bra utseende med vacker 
skorpa och bra färskhållning.

Direkta degar (utan för-/surdeg) behöver minst tre timmars 
degvila för att utveckla brödets karaktär, dvs. dess särskilda 
arom och smak. Degtemperaturen skall hållas så konstant 
som möjligt, dvs. för vetemjölsdeg 22–24°c och för rågdeg 
24–28°c.

Indirekta degar (med för-/surdeg) kan ha förkortad vilotid, 
ofta till en timme eller mindre, se recepten. Delar av degen 
har ju redan jäst och utvecklats en gång.

Idag tillsätts ofta socker, fett etc. för att ge brödet smak. 
Om inte det görs, behövs denna långa vilotid för att god och 
rik smak skall hinna utvecklas ur råvarorna. Smak och arom 
är en helt tidsberoende process! Antingen tillsatser eller långa 
liggtider eller för-/surdegar!

Det gäller att få upp en känsla för vad en mogen deg är. 
Det gäller all föda – den ska vara mogen för att kunna pro-
cessas vidare på bästa sätt. Omogen eller övermogen föda 
mår vi dåligt av att äta – och det går inte att få fram bra 
bröd av omogen eller övermogen deg... Man får heller ingen  

vacker krackelering av skorpan om inte degen är mogen. När 
degen stjälps upp på bakbordet skall den ha börjat jäsa, men 
inte mycket – den huvudsakliga volymökningen skall ske i 
ugnen under gräddningen. 

Genom jäsning och degvila finner mikroorganismerna en 
idealisk miljö att utvecklas i. Huvudrollen spelas av enzymet 
α-amylas – för inkråmets struktur, volym, skorpans krispig-
het, typisk aromutveckling och färg. α-amylas och maltas 
är enzymer som gör att stärkelsemolekylens delar bryts ned 
till dess minsta delar – enkla sockerarter, dvs. glukos eller 
fruktos. Detta används av jästsvamparna som näring, förut-
sättningen för att de skall kunna föröka sig. Med hjälp av 
enzymet zymas, som finns i jäst, spjälkas även glukosmoleky-
lerna. Energin bunden i sockret släpps, gasen koldioxid blir 
kvar som rest – den gas som fylls i glutennätets porer och gör 
att degen jäser (se Bagerijäst sidan 26).

Proteiner bryts även ned under jäsningen med hjälp av 
enzymet proteas. De stora stärkelsekornen har en skyddsvägg 
av protein runt sig, som måste brytas ned för att förklist-
ring skall kunna ske under gräddningen, dvs. inkråmet skall 
kunna bildas.
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UTBAKNING

För att få jobbet i bageriet att flöda och vara roligt – var 
noga och kritisk i planeringen! Se till att skapa bra och enkla 
produktionsflöden! Oavsett om du är ensam eller ni är flera 
måste det fungera smidigt, särskilt vid uppslagningen och 
utbakningen. Du ska kunna arbeta på linje från vänster till 
höger eller tvärtom, eller i u- eller l-form, men inte i kors. 
Det lilla bageriet skall också vara praktiskt, lättarbetat och 
proffsigt! En hantverksmässig produktion kan börja i helt 
liten skala, för att sedan växa till. Se bara till att hela tiden 
anpassa arbetsrutinerna efter den ökade produktionen, 
annars blir det lätt kaotiskt och tröttsamt.

När du ska baka ut degen, se till att allt finns framme och 
på rätt plats på bänken – pendelvågen på rätt plats, mjöl till 
hands, eventuella formar smorda eller korgar mjölade, jäs-
skåpet i ordning, degskrapor framme, plastfolie och bakdu-

kar till hands. Arbetsytan kan gärna vara av hårt lövträslag.
Det är också mycket smidigt att arbeta på mjölad flanellduk 
eller filt, som du syr som en tunnel, storleksanpassad till din 
bänk. Stoppa så i en hård skiva, av plywood eller tunn plåt 
och lägg på bänken när du skall baka ut. Duken gör det lätt 
att knåda även mjuka degar ordentligt och forma till fina 
bröd.

Det är viktigt med rätt redskap när degämnena ska delas, 
vägas, knådas och formas för hand.

Två olika slags degskrapor är bra att ha till hands för att 
ta upp deg på bordet, båda mjuka, men en med trapetsform 
med 20 cm långsida och 15 cm kortsidor, samt en halvcirkel-
formad skrapa. Det gäller att få ut degen med så få svep och 
skär som möjligt. 

Lägg inte upp mer på bordet än du lätt kan arbeta bort. 
Du lär dig efterhand – se till att skapa bra vanor! Och var 
lyhörd för att hela tiden arbeta smidigare och snabbare – var 
inte kvar i gamla vanor, som inte längre är optimala.

För att testa om degen kommer att jäsa bra efter utbak-
ningen, gör så här: Stjälp upp degen, men knåda eller forma 
den inte, skär snabbt med en stor vass kniv en djup skåra i 
degen, vik försiktigt isär snittytorna och titta på dem. Om 
tvärsnittet är mycket poröst, med både stora och små bubb-
lor kommer degämnena att jäsa bra efter utbakningen och 
häva sig fint i ugnen.

Från det att degen slås upp efter avslutad degvila, till dess att 
degämnena kommit in i jässkåpet – se till att inte bli avbruten!  
Låt telefonen vänta... Se det som när en kirurg arbetar – han 
går inte ifrån operationen för att svara när det ringer. Du 
behöver vara helt fokuserad, närvarande till hundra procent.  
Det är ju också det som är fascinerande med det hantverks-
mässiga – det kräver din totala uppmärksamhet!
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Slå försiktigt ihop degen för att öka ytspänningen mera, 
dvs. vik ihop den. Det gäller speciellt vetedegar. Dela upp 
degämnen med en vass, cirka 10–15 cm bred metallspackel. 
Det ska gå lätt, du ska inte behöva arbeta med handlederna 
i onödan, inte skära med muskelkraft. Väg upp delar enligt 
receptet och lägg dem längst bort ifrån dig på linjen, så att 
du börjar med de du vägde upp först när du ska  knåda och 
forma. 

Knåda med lätt hand och forma runda eller avlånga deg-
ämnen. Bröd som ska gräddas i form eller korg kan knådas 
och formas direkt, med lätt hand och läggas i smorda formar 
eller mjölade korgar. Bröd som ska gräddas fristående blir 
bäst om de knådas till runda bollar, som sedan får vila cirka 
10–15 minuter, då återfås stabiliteten i glutennätet. Täck 
gärna med plastfolie. Slå sedan upp dem till önskad form, 
lägg i veckad jäsduk eller på plåtar.

Om bröden skall dekoreras med mjöl, frön eller dylikt 
kan du ha en blöt handduk liggande på ett underlag, där du 
snabbt kan vända ner degämnet för att fukta det och sedan 
vända det i frön på tallrik eller dylikt intill.



JÄSNING/ RASKNING

Optimal temperatur för surdegsbröd utan jästtillsats är 
32–36°c och med en luftfuktighet på 82°c, som gör att deg
ytan hålls lagom fuktig. Jässkåp är lämpligt. I den miljön 
skall brödet ha ökat i volym med 50 procent och vara färdigt 
för gräddning. Står det för länge blir det för surt och om det 
ska gräddas fristående blir det för platt.

Om du vill ha sprickmönstrad skorpa istället för hel och 
ev. snittad, skall raskämnena torrjäsa, dvs. inte ha tillförsel 
av extra fukt.

Arbetar du med jästbröd, kan raskningen ske i lägre tem-
peratur, på olika lämpliga ställen i bageriet, mellan 6–32°c, 
dvs. i kyl, i bagerirummet eller i jässkåp. Olika tider ger olika 
aromutveckling, färskhållning m.m. Du kan också flexa med 
jästemperaturer/utrymmen alltefter hur din arbetsdag ser ut, 
med ugnsanvändning och annat.

När man slår upp flera sorters bröd och de »står på kö«, 
är det bättre att bromsa raskningen i början och »pusha«, 
dvs. öka temperaturen mot slutet innan gräddningen, än 
tvärtom. Om du märker att jäsningen går för fort – annat 
bröd måste gräddas först och du tar ut raskämnena i svalare 
temperatur, är det risk att de sjunker ihop och inte klarar av
hävningen i ugnen. Om det skulle hända kan du slå upp dem 
på nytt på bakbordet, forma om och raska igen. Man lär sig 
sitt bageris temperaturer och sin arbetstakt så småningom 
och får flyt på detta. 

Formbröd skall ha jäst till 100 procent, dubbel storlek. 
Fristående bröd skall endast jäsa till max 75 procent, annars 
blir degen instabil och tål inte hanteringen över till degspade, 
in i ugnen och av på ugnsbottnen utan att sjunka ihop.

Jäsning med skarven uppåt.
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GRÄDDNING/BAKNING

Under gräddningen koagulerar (stelnar) gluten. Det vatten 
som var bundet till de glutenbildande proteinerna i degen fri-
görs då och tas upp av stärkelsekornen. Stärkelsens förmåga 
att ta upp vatten ökar med temperaturen, så den tar begärligt 
upp det proteinerna släpper, då temperaturen i degen ökar i 
ugnsvärmen. Vid 60°c börjar stärkelsen förklistras, dvs. de 
mindre molekyler av stärkelsen, som enzymet amylas delat 
ned till, klibbar samman, se bild sidan 35. När brödets kärn-
temperatur uppnått 98°c har all tillgänglig stärkelse förklist-
rats, förutsatt att vatten funnits att tillgå, och brödets inkråm 
är färdiggräddat, saftigt och hållbart. Om för lite vatten finns 
tillgängligt (låg proteinhalt i mjölet) förblir en del av stärkel-
sen i kornform och brödet blir smuligt och torrt.

Använd alltid en tunnbladig vass kniv för att snitta precis 
innan bröden sätts in i ugnen. Snitta snett in under »huden«, 
ytan, inte lodrätt, för att få vackra mönster och välutvecklat 
bröd.

Bröd som inte snittas skall jäsa mer färdigt, då de annars 
jäser för mycket i ugnen och spricker på oönskade ställen. 
Man kan sticka i sidorna med en gaffel innan gräddningen, 
så häver sig brödet jämnare.

Sätt in bröden med hög ingångsvärme, cirka 250°c i 5–10 
minuter, sänk sedan till 160–200°c beroende på brödsort, för 
färdiggräddning.

Ånga i början håller degytan elastisk, så att bröden kan 
utvidga sig jämnt och fint. Rågbröd kan gärna ges ånga i 
början, men släpp ut den redan efter någon minut om du 
inte snittat, annars får du kraftig sprickbildning, då det yttre 
ångtrycket blir för stort och brödet inte klarar att häva sig 
jämnt. 

När är brödet färdigt?
Tag ut ett bröd, stick in termometern och mät kärntempera-
turen. Den skall vara högre än 98°c, då har all stärkelse efter 
givna förutsättningar haft möjlighet att förklistras och inkrå-
met är färdiggräddat. Att skära i brödet för att se om det är 
optimalt gräddat är mycket svårbedömt och rekommenderas 
inte. Det gamla knepet med att ta ut ett bröd och knacka på 
undersidan är tillförlitligt. Brödet är färdiggräddat då ljudet 
är ihåligt. Glöm inte anteckna!

Bröden skall helst svalna luftigt i rumstemperatur. Kyl-
ning i svalt rum ger hård och läderartad skorpa.

För att kunna skära färdiggräddat, varmt bröd och snabbt 
bedöma bakresultatet behövs en tunnbladig, vass, fintandad 
kniv! Du får en snabb uppfattning om hur bakprocessen har 
fungerat, ser degrand, stora blåsor, ojämnt gräddat inkråm 
etc. Glöm inte dokumentera det du ser i arbetsboken!
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 tenugnsgräddat bröd får en speciell karaktär, som 	
      förknippas med traditionellt, hantverksmässigt bageri 
och ger atmosfär åt hela miljön. Därför ägnas lite extra 
utrymme här åt bakning med stenugn, men elektriska ugnar 
har också sina fördelar och tillgång till båda i bageriet är 
mycket praktiskt.

Stek- eller varmluftsugn: kräver en hög ingångstemperatur, 
280–300°c, då den inte håller samma jämna temperatur i sig, 
som t.ex. stenugnen.

Däck-/etageugn (»vanlig« ugn:) ingångstemperatur lite lägre 
än ovanstående, vanligen 250°c, då den har starkare strål-
ningsvärme.

Vedeldad ugn: kan eldas direkt på hällen, kallas då svart
ugnar, eller eldas indirekt med eldstad bredvid eller bakom, 
s.k. vitugnar. Lågor och varmluft går då i rökkanaler under, 
vid sidorna och i taket av ugnskammaren. Vedeldade ugnar 
är ofta byggda med stor tegelmassa och kan därför lagra 
värme mycket länge. Bakning i sådan ugn ger ingångstempe-
ratur på 230°c, då insättningen av brödet inte tar nämnvärt 
av den lagrade värmen, som därmed hålls stabilare.

I en vedeldad ugn går inte temperaturen att reglera som 
i de andra. Vill du baka tre–fyra omgångar bröd måste du 
börja med ingångstemperatur på 250°c eller högre för den 
första brödomgången och då börja med de ljusaste och 
minsta bröden, för att därefter grädda mot allt större och 
mörkare bröd.

Ugnar

S
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Strålningsvärmen är så extrem att det rekommenderas 
att tvätta ur ugnen med en s.k. »bagarflagga« alldeles innan 
första gräddningen. Det går till så här: använd en lång käpp 
med stor, tjock bomullsduk fastsatt i ena änden. Duken ska 
kunna suga mycket vatten. Doppa »flaggan« i vatten, öppna 
ugnsluckan och tvätta raskt av ugnens botten. Ha allt för-
berett innan så att bröden snabbt kan komma in på hällen. 
Denna urtvättning kyler ned ugnsbottnen, så att tempera-
turen sänks några mm i stenen. De första bröden riskerar 
annars att bli brända i botten. Ett alternativ är att sätta in 
dem på plåt, men det ger en annan produkt, inte stenugns-
gräddad!

Öppna spjället innan tvättningen, annars bränner du dig 
på ångan! Och ha rejäla handskar på.

Baka bröden tätt ihop i början och lägg in dem allt glesare 
vartefter temperaturen sjunker. På så sätt utnyttjar du ugns-
värmen maximalt tills du eldar upp igen.

Eldning av stenugn, s.k. svartugn
Lämplig storlek på ugnskammare är cirka 2,5 m² bottenyta, 
vilket motsvarar nio bakplåtar. Kammarens höjd i mitten bör 
vara max 27 cm och längst ut i sidorna lägst 24 cm. Man 
kan göra ugn i två plan om man har behov av mer plats, då 
eldar man på botten i den nedre kammaren. Cirka 60 kg ved 
(blandved, cirka 20 st långa vedämnen à 2,5–3 kg/styck) lad-
das på botten, tänds och får brinna kraftigt för helt öppna 
spjäll, tills lågorna helt lagt sig och glöden mattats något. Då 
stängs spjället och värmen sprids under lång tid, sakta och 
jämnt ut i tegelmassan och lagras där. En eldning på detta 
vis tar cirka 1,5–2 timmar och gör ugnen optimalt redo för 
gräddning efter 15–16 timmar. Skall du grädda bröd på för-
middagen, eldar du således ugnen under eftermiddagen dagen 
innan.

Den vedmängd du använder relaterar till den mängd bröd 
du skall grädda. Den här beskrivna eldningen räcker till 400 
limpor, motsvarande 200–250 kg bröd.

eldrimner bakverksta’n . 65



En vedeldad mindre stenugn, ca 3,2 m2, eldas framifrån. Kapacitet  
ca 150 bröd. Josef Schilling, Småland. Tillverkare: Haussler, Tyskland.
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EXEMPEL PÅ VEDELDADE UGNAR

Baksterugn – den klassiska norrländska tunnbrödsugnen. Är den 
välisolerad och tät går det också att baka en till två omgångar mjuka 
bröd i den. Monica Nordenström, Jämtland. Här finns många väl
bevarade baksterugnar/tunnbrödsugnar kvar.



Ugn som eldas från sidan med ved, kol, nötskal e. dyl.  
Vatten värms till ånga som leds runt i ugnen. Det höga 
trycket gör den mycket energisnål. Denna typ används  
mycket i Frankrike. Tillverkare: Köningswinter ofen.

Svartugn som eldas bakifrån, ca 4,6 m2 bakyta. Lars Gustavsson,  
Höje Vedugnsbageri, Värmland. Byggd av John Fisher.
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Svartugn i två plan. Kapacitet ca 400 bröd per dag. Rosendals 
bageri, Stockholm. Byggd av Heikki Hyytiäinen.
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Svartugn med ett plan på drygt 4 m2. Erik Olofsson, Rute Stenugns-
bageri, Gotland. Byggd av Heikki Hyytiäinen.
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Enplans svartugn med 2,4 m2 bakyta. Eldas bakifrån. I denna 
ugn kan ca 150 bakas varje dag. Kersti Jonsson och Peter Liljedal, 
Kaxås vedugnsbageri, Jämtland. Byggd av John Fisher.
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Receptsamling

	 e flesta recepten är basrecept, som du själv med 	
	  tiden kan variera, särskilt vad gäller smaksättning. 
Finn inspiration i kapitlet om råvaror! Bakning med recep-
ten har gjorts på seminarium i Eldrimners regi i Kaxås 
Vedugnsbageri, Jämtland, på Rosendals Trädgårdsbageri i 
Stockholm samt på Saltå Bageri i Järna. Recepten är utar
betade med ekologiskt mjöl från Saltå Kvarn, Järna.

Först ut är recept på surdegsstartkulturer av olika slag. 
Därefter följer surdegar och fördegar och slutligen själva 
brödrecepten. Dessa är indelade i avsnitt efter brödens sädes-
slag och glutenfritt bröd finns även med. Avslutningsvis finner 
du några recept på söta kaffebröd.

Receptbeskrivningarna följer alla samma mall. De innehål-
ler inte långa processbeskrivningar – dessa finner du i kapitlet 

»Från mjöl till bröd«. Receptdelen skall vara snabb att finna 
fakta i, när du är igång med bakandet. Läsa teori kan du 
göra medan degen vilar eller bröden gräddas ... eller medan 
du njuter en smörgås med helt nybakt, fantastiskt bröd från 
ditt bageri!

Vattenmängden i recepten står ofta i gram – låt dig inte 
förfäras, du behöver inte väga det, 1 kg vatten motsvarar  
1 liter. Vissa råvaror anges dock i rymdmått. I recepten anges 
inte alltid degvätskans temperatur – istället anges degens tem-
peratur (arbetstemperaturen). Du måste själv räkna ut hur 
varm degvätska du ska ha (se sidan 52). 

Lycka till! 

D
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SURDEGSSTARTER

Surdegsstart med råg och äpple 
Utan äpplen blir surdegen syrligare och får mindre jäskraft. 

Rågmjöl	 200 g
Rårivet äpple	 100 g
Vatten	 2–2,5 dl

Blanda väl till en trögflytande smet. Låt stå i 28–30°c i 2–4 
dagar. Smaken ska vara lite syrlig, frisk och det ska bildas 
små bubblor. Blanda i:

Rågmjöl	 150 g
Vetemjöl	  50 g
Vatten	 1,5–2 dl

Låt stå i en optimal temperatur på 29°c i ett dygn. Smak och 
lukt ska vara god och blandningen skall bubbla.

Förvara sedan surdegskulturen i kylen och mata den med 
0,5 dl vatten och 1–2 msk rågmjöl minst en gång i veckan. 
När du tagit av kulturen till en deg, mata den genast, skaka 
och ställ kallt. Burken skall aldrig fyllas till mer än hälften.

Surdegsstart med vete och russin/druvor
Kom ihåg att ingredienserna kan variera. Använd helst ekolo-
gisk honung som inte värmts upp (kallslungad).

Vetemjöl	 100 g
Grahamsmjöl	 100 g
Russin (blötlagda) 
eller druvor (mosade)	 50–100 g
Vatten	 1,5–2 dl
Honung	 1 tsk

Blanda väl till en trögflytande smet. Låt stå i 28–30°c i 2–4 
dagar. Smaken skall vara syrlig, smaka friskt och blandning-
en ska bubbla. Blanda i:

Vetemjöl	 150 g
Grahamsmjöl	 50–150 g
Vatten	 1,5–2 dl

Låt stå i 30°c i ett dygn. Smak och lukt ska vara god och 
blandningen skall bubbla. Skaka blandningen två gånger om 
dagen. Surdegskulturen ska vara trögflytande och man måste 
modifiera ingredienserna efter det. 

Förvara surdegskulturen i kylen och mata den med 0,5 dl 
vatten och 2 msk vetemjöl/grahamsmjöl/dinkelfullkornsmjöl 
minst en gång i veckan. När du tagit av kulturen till en deg, 
mata den genast, skaka och ställ kallt. Burken skall aldrig 
fyllas till mer än hälften.
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Surdegsstart av Sekowa bakferment
Bakferment ger en mild, väljäsande surdeg. Det kan köpas i 
välsorterade hälsokostbutiker eller i Saltå butik, Järna. 

Bakferment	 1 msk
Vatten (45°c)	 1 ¾ dl
Vetemjöl	 50 g
Grahamsmjöl	 50 g

Blanda väl och låt stå i rumstemperatur (21°c) i ett dygn med 
tättslutande lock. Blanda i:

Vetemjöl 	 150 g 
Grahamsmjöl 	 150 g
Vatten (45°c) 	 2 dl 

Blanda och låt stå i rumstemperatur med lätt lock på i ännu 
ett dygn. Nu surdegsstarten färdig. Förvara i kylskåp med 
lock på i max 2 månader. Mata ej denna surdegsstart.

Vildjäst av russin/Russinjäst
Denna start kan användas till levain eller olika fördegar men 
det går lika bra att gör en vetesurdeg av den. Kom ihåg att 
jäskraften kan variera mellan olika russin. Det gäller att 
prova sig fram och ändra lite i mängderna av de andra ingre-

dienserna. Gör i början flera olika starter för att öva upp 
bedömningsförmågan. Honungen måste vara ouppvärmd
(kallslungad).

Vatten		  500 g	 500 g
Russin		  250 g	 250 g
Honung		  100 g	     0 g
Socker		  50–100 g	 200 g

Blanda allt väl i en tvåliters plastburk med lock. Låt stå i 
29°c i 4–7 dagar. Skaka 1–2 gånger dagligen. Locket ska 
smälla till när man öppnar burken och det ska lukta alkohol. 
När russinen flyter upp och det har bildats mycket kolsyra, 
som syns i uppåtstigande bubblor, är jäsningen klar. Sila 
alltsammans genom en silduk eller en småmaskig sil. Förvara 
russinjästen i högst 8°c i max 2 månader. Denna start kan 
användas till levain (se nedan), men också till olika fördegar 
och vetesurdegar.

Vildjäst av torkade aprikoser eller vindruvor

Vatten	 1000 g	 1000 g	 1000 g
Honung	 200 g	 200 g	 200 g
Socker	 100 g	 100 g	 150 g
Aprikoser	 500 g	   -	   -
Blå vindruvor	   -	 500 g	   -
Gröna/gula vindruvor	   -	   -	 500 g

Följ receptet ovan.
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Sekowa bakferment kallas ofta honungsjäsmedel. Basen är 
honung som innehåller mjölksyrebakterier och vilda jäst- 
svampar. Smaken är aromrik och mild. 



SURDEGAR OCH FÖRDEGAR

Dessa exempel på olika sur- och fördegar räcker till 2–3 kg 
deg vilket ger 2–3 bröd. Det viktiga är proportionerna mellan 
mjöl och vatten. Ta lite mindre jäst om du mer än tiodubblar 
fördegsrecepten.

Rågsurdeg		
Rågmjöl	 500 g		
Vatten	 600–800 g
Råg-/äpplestart (s. 72) eller 
start av Sekowa (s. 73)	 1–2 tsk

Blanda väl. Låt stå i ca 30°c i 12–16 timmar.

Vetesurdeg		
Vetemjöl 	 500 g	
Vatten 	 400–450 g
Vete- russin/druvstart (s. 73)	  1–2 tsk	  

Du kan byta ut upp till 20 procent av vetemjölet mot 
grahamsmjöl! Låt stå i 27°c i ca 12 timmar.

Dinkelsurdeg
Fullkornsdinkelmjöl 	 300 g	
Siktat dinkelmjöl 	 200 g
Vetestart 	 1 tsk		
Vatten 	 400–500 g	  

Arbetstemperatur 27°c, låt stå i 12 timmar.

Vetefördeg		

Vetemjöl 	 400 g	  

Grahamsmjöl 	 100 g	

Jäst	 5–10 g

Havssalt	 10 g

Vatten	 ca 350 g 

Låt stå i 6°c i 24 timmar eller i 10°c i 12 timmar.

Grahamfördeg
Grahamsmjöl	 500 g

Jäst	 5 g

Havssalt	 10 g

Vatten	 400 g

Låt stå i 15°c i 12 timmar.

Dinkelfördeg
Fullkornsdinkelmjöl 	 300 g	

Siktat dinkelmjöl 	 200 g

Jäst 	 5–10 g	

Havssalt 	 10 g	

Vatten 	 350–400 g	
Låt stå i 6°c i 24 timmar eller i 10°c i 12 timmar.
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Poolish
En mjuk, lös vetefördeg som passar till baguetter, lantbröd 
och andra luftiga bröd. Namnet kommer av att metoden togs 
till Frankrike av polacker. Du kan själv välja proportionerna 
mellan fullkorn och siktat mjöl, till typ av bröd och smak!
Detta recept räcker till 4–5 kg deg vilket ger 10–12 baguetter.

Olika varianter	 1	 2	 3	 4

Vetemjöl	 700 g	 1000 g	 300 g	 500 g

Grahamsmjöl	 300 g	 -	 700 g	 500 g

Vatten ca	 1100 g	 1100 g	 1200 g	 1100 g

Jäst	     -  	 10–20 g  	     -	 20 g

Ingredienserna vispas samman kraftigt och får sedan jäsa i
i 6°c i 24 timmar eller 10°c i 12 timmar. 

Levain
Detta är en fastare vetefördeg eller surdeg som görs i tre steg. 
Detta sätt att baka på är flera hundra år gammalt och ger 
ett lantbröd med kontinental karaktär. Här visas fyra olika 
»trestegsalternativ«. Kom ihåg att konsistensen är viktig, 
vattenmängderna i receptet är ungefärliga. Degen ska öka 
i volym med minst 50 procent i varje steg. Mjölets falltal 
påverkar jäsningen, använd enzymatisk kornmalt vid för högt 
falltal (1–4 g/kg mjöl). Honung kan också användas (5–20 g/
kg mjöl). Detta räcker till 12–15 kg vilket ger 10–12 bröd.

Steg 1	                                         1	              2	              3	               4	

Vetemjöl/grahamsmjöl	 200 g	 175 g	 100 g	 -

Rågmjöl	 -	 -	 -	 100 g

Russinjäst (s. 73)	 100 g	 125 g	 70 g	 100 g

Vatten (45°c)	 100 g	 -	 -	 -

Arbeta ihop till en medelfast deg, tillsätt mer vatten om det 
behövs. Jästid 4–7 timmar i 20–25°c arbetstemperatur.

Steg 2	

Vetemjöl/grahamsmjöl	 250 g	 175 g	 100 g	 -

Rågmjöl	 -	 -	 -	 100 g

Vatten (45°c)	 200 g	 125 g	 70 g	 100 g

Steg 1-degen	 400 g	 300 g	 170 g	 200 g

Arbeta ihop till en medelfast deg, tillsätt mer vatten om det 
behövs. Jästid 4–7 timmar i 20–25°c arbetstemperatur.

Steg 3	

Vete-/grahamsmjöl	 2500 g	 3250 g	 1800 g	 -

Rågmjöl	 -	 -	 -	 1600 g

Vatten (45°c)	 2000 g	 1800 g	 1060 g	 1000 g

Steg 2-degen	 850 g	 600 g	 340 g	 400 g

Arbeta ihop till en medelfast deg, tillsätt mer vatten om det 
behövs. Jästid 8–12 timmar i 20–25°c arbetstemperatur.
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VETEMJÖLSBASERADE BRÖD 

Trestegslevain
Kom ihåg att konsistensen är viktig, vattenmängden bör 
därför justeras. Volymökningen ska vara minst 50 procent i 
varje steg. Falltalet påverkar jäsningen, så vid högt falltal kan 
1–4 g enzymatisk kornmalt/kg mjöl användas. Honung eller 
rårörsocker (10–20 g/kg) mjöl kan också användas för att få 
degen att jäsa bättre vid högt falltal. 

Steg 1
Vetemjöl/graham	 50 g
Russinjäst (s. 73)	 40 g 
Vatten	 0–20 g

Ståtid 4–7 timmar i 25–30°c. 

Steg 2
Vetemjöl/graham	 50 g
Vatten	 ca 40 g
Steg 1	 90 g

Ståtid 4–7 timmar i 25–30°c.

Steg 3
Vetemjöl/graham	 300 g
Vatten	 ca 200 g
Steg 2	 180 g

Ståtid 6–14 timmar i 26–30°c.

Detta ger totalt 650 g. Använd 400 g till receptet på Saltås 
levain. Blanda resten (280 g) med lite mjöl och förvara i 
kylen max en vecka. Använd det sedan för att göra steg 3 
igen till nästa bak. Degen får inte vara sur när du använder 
den.

Saltås levain (1 bröd/15 bröd)

		  1 bröd	 15 bröd

Vetemjöl	 400 g	 6000 g

Levain (se ovan)	 400 g	 6000 g

Vatten	 250 g	 3000–3750 g

Havssalt	 15 g	 225 g

(Nyponmjöl	 0–30 g	 0–450 g)

(Enzymatisk kornmalt	 0–30 g	 0–450 g)

(Jäst                                                      	max 2 g/kg mjöl)

Blanda allt utom saltet och kör 4–8 minuter på låg växel. 
Tillsätt saltet och kör i 2–4 minuter till på andra växeln. 
Degen ska se lite blank ut och vara elastisk – testa. Vänta 
5–10 minuter. Testa spänstigheten igenom genom att ta en 
bit deg i händerna och dra isär den försiktigt, men ryckigt. 
Degen ska kännas elastisk och ha bra ytspänst. Den ska helst 
vara lite lösare än en medelfast deg. Låt degen vila i en väl-
oljad balja 60–120 minuter i 27°c. Följ sedan steg-för-steg-
bilderna på följande sidor.
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1. När degen jäst –stjälp upp den på bordet. Bygg upp ytspänsten  
genom att vika ihop degen till ett paket. Upprepa detta två till tre 
gånger inom 60–90 minuter. 

2. Gör ett snitt för att kontrollera jäsningen.

3. Oregelbunda stora och små bubblor visar på ett perfekt 
jäsningsresultat.

4. Väg upp degämnen på drygt 1000 g.  Vik ihop försiktig, så att  
bubblorna finns kvar, till en avlång lev med en tydlig skarv.
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5. Lägg med skarven nedåt i mjölade korgar eller slå dem i 
mjölade dukar, så att de inte flyter ut.

6. Degämnena kan också formas till runda bröd och läggas i runda 
korgar. Om jäsbubblorna syns på ytan efter uppslagningen kan man 
räkna med toppresultat. Rasktid 60 minuter i rumstemperatur (20°C). 
Volymökningen ska vara minst 50 procent. 

7. Grädda i 260°C i 5 minuter, sänk sedan till 210°C och grädda  
ytterligare 45 minuter.

8. Saltås levain.
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Saltås baguette (14 st)

Fördeg/Poolish		

Grahamsmjöl	 1000 g

Vetemjöl	 1000 g

Vatten	 ca 2400 g

Jäst	 20–50 g

Vispa till en trögflytande smet. Låt stå i 6°c i 24 timmar  
eller i 12°c i 12 timmar.

Deg		

Fördegen/poolish	 4400 g

Vetemjöl	 2000 g

Vatten	 0–2 dl

Havssalt	 ca 80–90 g

(Honung	 50 g)

(Nyponmjöl	 40 g)

(Enzymatisk kornmalt	 10–50 g)

Totalvikt	 6500 g

Blanda väl och justera degfastheten. Knåda på låg växel i 3–7 
minuter. Degen ska vara blank och elastisk. Tillsätt saltet och 
blanda i några minuter till. Degen ska kännas starkt elastisk 
och luftig. Låt degen vila cirka 30 minuter på sval plats. Väg 
upp degen (470 g degvikt, vilket ger bröd på 400 g). Knåda 
inte ihop dem, utan försök bevara mesta möjliga av porosi-
teten. Forma med lätt hand baguetter eller större lantbröd. 
Låt degämnena jäsa inslagna i duk (se bild sidan 80) eller, 
om degen är fastare, på en baguetteplåt. Rasktiden är ca 30 
minuter på sval plats. Snitta varje baguette på två ställen med 
långa sneda snitt (se bild sidan 80). Grädda i hög ingångs-
temperatur (280°c) i 5 minuter. Ge gärna mycket ånga efter 
1–2 minuter, precis då snittytan börjat vidga sig. Sänk vär-
men till 200°c och grädda cirka 25–30 minuter till. 

Enzymatisk kornmalt och nyponmjöl
Enzymatisk kornmalt rekommenderas eftersom det är positivt 
för smak, saftighet och färskhållningen. Nyponmjöl används i 
ljusa fristående bröd för att degen blir mer lätthanterbar och 
brödet får bättre volym.
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Ånga
Har du inte tillgång till ugn med ångfunktion, men ska baka 
efter ett recept som kräver det, gör så här:
•	Sätt in ett kärl med kokande vatten i ugnen ca 15 min innan  
	 gräddningen. Eller:
•	Spraya in vatten med en sprayflaska när brödet sätts in, och 	
	 stäng luckan så snabbt som möjligt. Eller:
•	Sätt in en plåt i botten av den varma ugnen, ca 30 min innan 	
	 gräddningen. Häll vatten på plåten när brödet sätts in.

Se upp så du inte bränner dig på utströmmande ånga.  
Ha rejäla ugnsvantar på dig.



Karakteristisk jäsning sker genom inslagning i mjölad duk eller i  
en baguettekorg med skarven på brödet uppåt.

Lägg degämnena med skarven nedåt mot spaden. Snitta dem  
horisontellt med vass kniv precis under deghinnan så spricker de 
vasst och fint.
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Mogen poolish (mjuk vetefördeg) har oregelbundna 
luftbubblor.



Fransk tradition med svenska ekologiska råvaror. 
En lyckad integration!
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Dinkelbröd
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Dinkelbröd med hel dinkel (3 bröd)

på kvällen:

Dinkelfördeg		

Dinkelsikt/fullkornsdinkel	 500 g (8 dl)	

Vatten (kallt)		 350 g			 

Jäst		 10 g			 

Havssalt		 10 g		  	
Blanda väl i 1 minut. Degvila i 3 timmar i 20°c, 12 timmar i 
10°c eller 24–48 timmar i 6–4°c. 

Kokt dinkel

Hel dinkel		 200 g (1,5 dl)		

Vatten		 ca 400 g (ca 4 dl)		  

Koka i 10–15 minuter och låt svalna över natten.

på morgonen:

Degberedning		

Dinkelfördegen	 850 g			    

Kokt dinkel	 600 g			 

Dinkelsikt	 300 g  (4,5 dl)	

Havssalt	 12 g (1 tsk)		   

Honung	 20 g (1 msk)		

Anis/fänkål	 5 g (1 tsk)		   

Vatten (45°c)	 0–1,5 dl 

Blanda väl i 1–3 minuter. Degen ska vara elastisk, medelfast 
och lite blank på ytan. Låt degen vila i 1 timme i 24°c, till 
nästan dubbel storlek. Dela i 3 bitar och knåda dem runda 
och sedan till avlånga bröd (kallas för levar). Lägg i smorda 
formar och jäs i ca 60 minuter. Sätt in en skål med kokande 
vatten i ugnen 5 minuter innan gräddning. Grädda 10 min i 
240°c och släpp ut ångan, sänk till 180°c och grädda ytter
ligare 50 min. När brödet kärntemperatur är 98°c är det 
optimalt gräddat.

Dinkelbröd med helkorn.
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Dinkelbröd med skrädmjöl (3 bröd)

på kvällen:

Dinkelfördeg

Dinkelsikt/fullkornsdinkel	 500 g (8 dl)		

Vatten (kallt)	 350 g (3,5 dl)		

Jäst	 10 g		

Havssalt	 10 g		

Blanda väl i 3 minuter. Degvila i 10°c i 12 timmar eller 
sätt i kylen (6–8°c) i 24–48 timmar eller i 20–25°c i minst 
3 timmar.

Kokt dinkel

Hel dinkel		 200 g (1,5 dl)		

Vatten		 ca 400 g (ca 4 dl)

Koka i 10 minuter och låt svalna över natt. 

på morgonen:

Degberedning

Dinkelfördegen	 850 g			 

Kokt dinkel	 600 g			 

Skrädmjöl	 300 g (4,5 dl)		

Havssalt	 10 g (1 tsk)		

Rågsurdeg (se s. 74)	 100 g			 

Vatten (45°c)	 0–1,5 dl		

Blanda degen, den ska vara lite blank på ytan. Låt degen vila 
i 1 timme i 27°c till nästan dubbel storlek. Dela degen i 3 
bitar. Knåda dem runda och sedan långa (vilket kallas levar). 
Lägg dem i smorda formar och låt jäsa i ca 60 min. Sätt in 
ett kärl med kokande vatten i ugnen 5 minuter innan grädd-
ningen. Grädda i 240°c i 10 minuter, sänk sedan till 180°c 
och baka 50 minuter till. När brödets kärntemperatur är 
98°c är det optimalt gräddat. 

Gräddning
Om ugnen tillåter ska brödet helst uppnå en kärntemperatur 
på 98°C. Men om du gräddar ljusa luftiga bröd och de blivit 
klara på ytan kan det räcka med en kärntemperatur på 96°C.
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Schweizerbröd (2 bröd)

på kvällen:

Vetesurdeg	

Vetemjöl/grahamsmjöl	 300 g (2 dl)	 30 %

Vatten (35°c)	 300 g (2 dl)

Surdegsstart	 20 g (1 msk)		

Blanda väl i 2 minuter. Låt vila i 26°c i 12 timmar. Degen 
ska vara mild och väljäsande. Vid mer än 12 timmars deg-
vila: syra bara hälften av mjölet och gör ett andra steg med 
resten av mjölet och vattnet dagen därpå, låt stå 1–3 timmar.

på morgonen:

Degberedning	

Vetesurdegen	 600 g		

Rågmjöl	 100 g (0,75 dl)	 10 %	  

Vetemjöl	 600 g (8 dl)	 60 %	  

Havssalt	 20 g (ca 1 msk)		

Rårörssocker	 20 g (ca 1 msk)		

Jäst	 10 g	

Rapsolja	 50 g (0,5dl)		

Nyponmjöl	 10 g (drygt 1 tsk)		

Vatten	 ca 250–400 g (2,5–4 dl)

Vetesurdegen ska vara mild och väljäsande. Knåda i 1–6 
minuter. Kontrollera glutenbildningen och knåda tills degen 
är medelfast och elastisk. Låt degen vila i 26–28°c i 1 timme. 
Dela degen i två bitar och knåda dem runda, låt vila i 15 
minuter och knåda eller formge degämnena till runda eller 
avlånga bröd som får jäsa i korgar. Täck ev. över för att  
hindra hinnbildning. Jäs i 45 minuter i rumstemperatur. 
Stjälp upp brödet så att skarven kommer nedåt och snitta 
ovansidan. Grädda med ånga i 10 minuter på 250°c. Sänk  
till 190°c och släpp ut ångan genom att öppna dörren. 
Grädda i 30 minuter till. 
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Bondbröd (2 bröd/10 bröd)

på kvällen:

Vetesurdeg	 2 bröd		  10 bröd	

Vetemjöl	 200 g		  1000 g 	 20 %

Vatten (45°c)	 200 g		  1000 g

Valfri surdegsstart	 20–40 g 	50 g	 	
Blanda degen väl i 2 minuter. Låt degen vila i 12–15 timmar 
i 27–28°c.

på morgonen:

Degberedning

Vetesurdeg 	 ca 400 g		  ca 2000 g	  

Rågmjöl	 200 g		  1000 g	

Vetemjöl	 550 g		  2250 g	  

Havssalt	 20 g		  100 g	

Jäst	 10 g		  30 g	

Vatten	 ca 350–400 g		 ca 1750–2000 g	

Vetesurdegen ska vara mild och bubblande. Om den inte är 
det gör ett andra steg, dvs. blanda i 20 procent mer mjöl och 
vatten och låt stå varmt ytterligare 1 timme. Blanda ingredi-
enserna och knåda i 1 minut. Kontrollera glutenbildningen 
och knåda färdigt till en väl elastisk deg. Låt degen vila 1–2 
timmar i 24°c. Väg upp bitar à 750 g och knåda dem runda. 
Låt vila 15 minuter. 

Forma till avlånga eller runda bröd. Låt dem jäsa i väl 
mjölade jäskorgar med skarven nedåt i 45 minuter.
Sätt in ett kärl med kokande vatten en kvart före gräddning-
en. Stjälp upp bröden så att skarven kommer uppåt och sätt i 
ugnen i 250°c i 10 minuter. Sänk värmen till 190°c och släpp 
ut ångan genom att öppna ugnsluckan. Grädda ytterligare 30 
minuter. 
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Jäsning i korgar
Du kan välja att placera degen med skarven ned eller upp i 
jäskorgen.

•	Skarven nedåt: när brödet vänds upp kommer skarven  
	 uppåt vilket ger en fin sprickbildning då skarven går upp.  
	 Strålningsvärmen skall så snabbt som möjligt gå in i brödets  
	 kärna för att ge en fin sprickbildning. I varmluftsugn eller  
	 stekugn spricker brödet om du sätter in det i 280–300°C. 		
	 Efter ca 1 minut, då brödet går isär, ska ånga tillföras.  
	 Sänk temperaturen till 170–200°C efter ca 5 minuter.

•	Skarven uppåt: vänd upp brödet, snitta och ge mycket ånga  
	 direkt när brödet kommer in i ugnen.  Temperaturen skall  
	 även här vara 280–300°C och sänk till 200°C efter ca 5  
	 minuter. 



Använd bondbrödsdegen på olika kreativa sätt. Som alternativ till  
fristående bröd kan man göra en fyrfläta eller grädda dem i form.
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Bondbröd
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Ciabatta



Ciabatta (34 st à 100 g)

Byt gärna ut grahamsmjölet mot durumvetemjöl!

på kvällen:

Fördeg

Grahamsmjöl	 500 g	

Vetemjöl	 500 g

Jäst	 30 g

Vatten	 ca 650 g

Blanda degen väl och låt stå i 12 timmar vid 12°c eller  
24 timmar i kylskåp.

nästa dag:

Degberedning 

Fördeg	 1680 g	  

Vetemjöl	 1000 g	  

Havssalt	 ca 40 g	  

Olivolja	 150  g	

Vatten (20–40°c)	 500–600 g

Nyponmjöl	 25 g	  

Enzymatisk kornmalt	 1 tsk	

Blanda degen intensivt tills den känns lite blank på ytan och 
är elastisk. Degtemperaturen ska vara 24°c. Låt jäsa i en väl-
oljad fyrkantig balja täckt med plast, till nästan dubbel stor-
lek, i 2 timmar vid 18°c eller svalare. Vik försiktigt 
ihop degen två gånger under jäsningen för att bygga upp 
ytspänningen i degen utan att förstöra luftbubblorna i degen. 

Töm baljan försiktigt på ett mjölat eller oljat bord. Tryck 
försiktigt ut degen till cirka 30 × 40 cm. Tryck ut en bit av 
degen till 2 cm tjocklek och skär ut rektangulära degämnen 
med en sporre eller vass kniv. Tryck ut degen lite till och 
fortsätt skära/sporra. Poängen är att degen hela tiden har lite 
ytspänst så att degämnena kan dra ihop sig lite och det blir 
lätt att plocka upp dem. Lägg dem på en plåt med under
sidan uppåt. Jäs till 50 procent volymökning, antingen  
1 timme svalt eller 20 minuter på varm plats. Grädda ca 
20–25 min i 230°c. 

Ytspänst
Bevara ytspänsten genom att slå ihop degen till ett paket. 
Tryck/kavla inte ut mer än du kan sporra innan ytspänsten 
förloras.
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Efter att degen har jäst i en fyrkantig väloljad balja stjälps den upp på 
mjölat bord, trycks ut och sporras till rektanglar.

Man sporrar bara ut så många som man hinner ta undan innan  
de jäser ihop.  
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Seelen (cirka 40 st à 90 g)

»Själar« är en sydtysk specialitet.

dag 1: 
Fördeg

Rågmjöl	 100 g

Dinkelsikt	 800 g

Jäst	 25 g

Vatten	 ca 650 g

Blanda degen väl och låt stå i 12 timmar vid 18°c eller 
i 24 timmar i kylen.

dag 2:
Fördeg	 1575 g

Dinkelsikt	 1000 g

Havssalt	 ca 40 g

Vatten (30–45°c)	 600–700 g

Nyponmjöl	 25 g

Enzymatisk kornmalt	 1 tsk

Blanda degen intensivt tills den är elastisk och lite blank på 
ytan. Degen ska vara väldigt mjuk. Degtemperatur 26°c. 
Lägg degen i en väloljad långpanna och täck med plast. Låt 
jäsa i en timme vid 22°c till nästan dubbel storlek. Vik försik-
tigt ihop degen två gånger under jäsningen utan att volymen 
minskar. Följ sedan steg-för-steg-bilderna.
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1. Töm pannan försiktigt på oljat bord. 

2. Tryck försiktigt ut degen till ca 30×40 cm. 
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3. Tryck ut en bit av degen lite till och skär med en spore eller vass 
kniv. Tryck ut ytterligare en bit av degen och fortsätt dela. Poängen är 
att degen hela tiden ska ha ytspänst så att degämnena drar ihop sig 
lite och blir lätta att plocka upp. 

4. Lägg degämnena med undersidan uppåt på en plåt. 
Låt jäsa 1 timme. 

5. Grädda i ca 20 minuter vid ca 230°c. 
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Seelen – sega och saftiga
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Rågkraft



RÅGBRÖD 

Rågkraft (2 bröd)

Vid låg enzymaktivitet tillsätt enzymatisk kornmalt både i 
surdegen och i degen, totalt 5–30 g/kg mjöl.
 
på kvällen:

Rågsurdeg		

Rågmjöl	 400 g (6 dl)	 40 %	

Vatten (45°c)	 600 g (6 dl)		

Surdegsstart	 ca 30 g (2–3 msk)	 	
Blanda väl i 3 minuter. Degvila i ca 12 timmar i 29°c.

på morgonen:

Degberedning

Rågsurdegen 	 ca 1050 g 		

Rågmjöl	 400 g (5 dl)	 40 %

Dinkelsikt/vetemjöl	 200 g (3 dl)	 20 %

Havssalt	 20 g		

Jjäst	 10 g		   

Vatten 	 120–180  g

Brödkryddor 	 ca 0,5–1 tsk

(Enzymatisk kornmalt	 15–20 g)	

		

Blanda på låg hastighet till en medelfast deg. Degvila i 
90–120 minuter i 28°c. Volymen ska öka cirka 50 procent. 
Dela degen i två bitar och knåda dem runda. Knåda degen 
till önskad form och lägg i mjölad jäskorg. Läggs skarven 
neråt och den får jäsa i torr och varm miljö fås en ådrig 
sprickbildning. Om skarven läggs uppåt och den får jäsa i 
fuktig miljö (82 procent luftfuktighet) får det färdiga brödet 
en slät yta. Låt jäsa i 50 minuter. Grädda i 250°c i 10 minu-
ter. Sänk till 190°c och baka 50–60 minuter till.
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Brödkryddor
Med de klassiska brödkryddorna fänkål, koriander, kummin  
och kan man variera brödets arom. En god blandning är 
1 del koriander, 2 delar kummin, 3 delar anis, 4 delar fänkål. 



Rågkraft med skrädmjöl (2 bröd)

Detta bröd har en mildare och rundare smak än rågkraft 
(se sidan 96), och havre är nyttigt.

på kvällen:

Rågsurdeg		
Rågmjöl	 300 g (4 dl)	 30 %	

Vatten (45°)	 450 g (6 dl)		

Surdegsstart	 ca 20 g (ca 1 msk)	 	
Blanda väl i 3 minuter. Låt vila i 12–15 timmar i 29°c.

nästa morgon

Degberedning

Rågsurdegen	 ca 750 g		

Rågmjöl	 300 g (4 dl)	 30 %

Dinkelsikt/Vetemjöl	 200 g (3 dl)	 20 %	  

Skrädmjöl	 200 g	 20 %	

Havssalt	 20 g		

(Jäst	 2–10 g)		   

Vatten (40–45°c)	 250–300 g	  

Brödryddor	 ca 0,5–2 tsk		

Blanda på låg hastighet tills degen känns något blank och 
är medelfast. Degvila i 90–120 minuter i 28–30°c. Volym-
ökningen ska vara 50 procent. Dela degen i två bitar, knåda 
dem runda och låt vila i 15 minuter. Knåda till önskad form 

och lägg i formar. Låt jäsa 50 minuter. Grädda i 230°c i 10 
minuter,  sänk sedan till 160°c och grädda ytterligare 50–60 
minuter.	
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Svedjerågbröd (2 bröd)

på kvällen:

Surdeg		
Svedjerågsmjöl	 450 g (6 dl)	 45 %

Vatten (45°c)	 700 g (7 dl)		

Surdegsstart	 ca 20 g (ca 1 msk)		
Blanda väl i 3 minuter och vispa i ordentligt med luft. 
Låt vila i 12–15 timmar i 29°c.

nästa morgon:

Degberedning

Surdegen	 ca 1150 g		

Svedjeråg	 550 g (5 dl)	 55 %

Havssalt	 20 g		

(Jäst	 2 g)		

Vatten	 ca 150–250 g		

Brödkryddor	 ca 0,5–2 tsk

Blanda på låg hastighet i ca 4–8 minuter. Degen ska kännas 
lite elastisk och degtemperaturen ska vara 29°c. Låt degen 
vila i 60–90 minuter, volymen ska öka med 50 procent. Dela 
degen i två bitar och knåda dem runda. Låt degen vila i 15 
minuter. Knåda till avlång, eller annan önskad form. Rulla 
i grovt rågmjöl och lägg i avlång form. Låt jäsa 50 minuter. 
Grädda i 230°c i 10 minuter och sänk sedan till 160°c och 
baka ytterligare 50–60 min.

Svedjerågbröd med hel havre: Ett fantastiskt gott bröd! 
Blandningen av svedjeråg och havre är mycket fin. Följ recep-
tet ovan, och blötlägg över natt: 250 g hel havre, ca 200 g 
vatten och 3 g salt. Blanda ner detta i degen nästa dag, men 
spara lite för att toppa brödet med.

Svedjerågbröd med dinkelsikt: För ett mer fluffigt bröd, byt ut 
20 procent av svedjerågen i receptet ovan mot dinkelsikt.
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Svedjerågbröd toppat med havre
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Helkornsrågbröd (2 bröd)

på kvällen:
Rågsurdeg	

Rågmjöl	 400 g (6 dl)	 40 %

Vatten (45°c)	 500–600 g (5–6 dl)	

Surdegsstart	 20 g (1 msk)		
Blanda väl i 2 minuter. Låt vila i 12 timmar i 30°c.

Kokt råg

Hel råg	 300 g (4 dl)	 30 %

Vatten	 600 g (6 dl)		

Koka i 1 timme tills rågen känns lite mjuk. Låt svalna över natt.

nästa morgon:

Degberedning

Rågsurdegen	 900–1000 g		

Kokt råg	 ca 600 g 		

Vetemjöl	 200 g (3 dl)	 20 %

Rågmjöl	 100 g (3 dl)	 10 %

Havssalt	 25 g (1 msk)		

Honung	 1 msk

Kornmaltsirap	 1–2 msk		

Jäst	 15 g		

Vatten	 0–200 g		

Brödkryddor	 ca 0,5–2 tsk			 

Blanda degen väl i 2–4 minuter, den ska vara medelfast. Låt 
degen vila i 1 timme i 28°c. Dela degen i två delar. Knåda 
dem först runda och sedan avlånga. Fukta ytan och rulla dem 
i flingor. Lägg i smord form och jäs i 1 timme. Sätt in ett kärl 
med kokande vatten i ugnen 15 minuter innan gräddningen. 
Grädda i 230°c i 10 minuter. Sänk till 150°c och baka ytter-
ligare 1,5 timme.  Brödets kärntemperatur ska vara 98°c när 
det är optimalt gräddat.
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Solrosbröd (10 st)

Rågsurdeg

Vatten	 2200 g

Rågmjöl	 1600 g		

Surdegsstart	 20–60 g	  
Blanda ingredienserna väl. Låt stå i 12 timmar i 30°c. 
Surdegen ska ha stark smak men ändå vara väl jäsande.

Degen

Rågsurdegen		

Vatten (ca 40°c)	 600–800 g	

Graham	 1000 g	  

Rågmjöl	 800 g		

Vetemjöl	 120 g	

Solrosfrön (gärna lätt rostade)	 800 g	

Havssalt 	 60 g		

Kummin	 5 g		

Koriander	 5 g

(Jäst	 5 g)

Orostade solrosfrön att rulla bröden i

Blanda allt i 10 minuter på låg hastighet. Konsistensen ska 
vara medelfast till lös. Låt degen vila i 60 minuter. Gör 
10 bröd à 600 g. Rulla dem i ej rostade solrosfrön. Låt 
jäsa i 60 minuter vid 30°c och 84 procent luftfuktighet. 
Ingångstemperaturen ska vara 250°c. Degytan får inte 
torka, baka därför med mycket ånga och öppna spjällen  

efter 1 minut. Stäng spjällen efter 5 minuter och sänk tempe-
raturen till 190°c. Baktiden ska totalt vara 50–60 minuter. 
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Barsjabröd (2 bröd/10 bröd) 
Detta goda, ryska surdegsbröd har namn efter Barsja 
Ahlbom, en numera legendarisk kvinna som förr arbetade på 
Saltå bageri.

på kvällen:

Surdeg 	 2 st	 10 st

Vatten (45°c)	 360 g	 1800 g 

Rågmjöl, inte alltför grovt 	 330 g	 1600 g 

Surdegsstart av något slag 	 5 g	 20 g	

Blanda väl och låt jäsa minst 12 timmar i 29°c. Rågsurdegen 
ska vara väljäsande och mild.

nästa morgon:

Degberedning

Rågsurdegen	 700 g	 3400 g 

Vatten 	 ca 320–360 g	 ca 1600–1800 g

Vetemjöl	 700 g	 3500 g 

Grahamsmjöl	 100 g	 500 g

Havssalt	 20 g	 95 g

Kummin 	 5 g	 30 g

(Jäst	 10 g	 20 g)

Knåda på låg växel i 10 minuter till medelfast deg. Låt degen 
vila i 1 timme i 29°c. Slå upp degen och dela i 10 (2) deg
ämnen à 900 g. Knåda dem runda och låt vila 10 min. Slå 
upp dem till levar (avlånga bröd) och lägg i mjölade korgar 
för jäsning. Täck med duk. Rasktiden är 1 timme i 20°c. 
Grädda i 250°c i 5 minuter och sedan i 200°c ugn i 50 minu-
ter. Skorpan skall bli kraftigt brun!
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Kuvertbröd (50 st/380 st)

Se bild på sidan 104. Du kan ändra proportionerna så att 
det passar dina önskemål i smaken och näringsinnehåll. Barn 
som är vana med att äta vitt bröd man locka med ett »lätt-
are« bröd till att börja med. Det ska vara en positiv smak-
upplevelse som de vill ha mer av senare!

på kvällen:
		

Rågsurdeg	 50 st	 380 st

Rågmjöl	 1100 g	 1000 g

Vatten (45°c)	 165 g	 1500 g

Start	 30 g	 50 g	

Vispa eller rör om ordentligt. Låt jäsa i 10–15 timmar i 28°c.

Blötlagd säd

Kornkross	 220 g	 2000 g

Linfrö	 25 g	 300 g 

Solrosfrö	 110 g	 1000 g

Vatten	 440 g	 4000 g

Blötlägges i 3–15 timmar i max 20°c.

nästa morgon:

Degberedning

Rågsurdegen	 305 g	 2500 g 

Blötlagd säd	 825 g	 7500 g

Vetemjöl	 550 g	 6000 g

Rågmjöl	 110 g	 1000 g

Vört/kornmaltsirap/

Mörk baksirap	 50 g	 300 g	

Enzymatisk kornmalt	 10 g	 50 g	  

Olja	 50 g	 400 g	

Vatten	 ca 165 g	 ca 1500 g

Salt	 25 g	 200 g	

Jäst	 50–60 g	 400 g	
Knåda till en medelfast deg på låg växel i 6–10 minuter tills 
degen känns elastisk och är lite blank på ytan. Låt vila i 30 
minuter. Slå upp degen och dela i bitar à 1 kg och forma 
dem till avlånga »korvar« 40 cm långa. Dela varje »korv« 
på mitten och sedan var och en av bitarna i 10 mindre bitar. 
Använd degskrapa. Låt jäsa på plåt till dubbel storlek i 1 
timme i 34°c och fuktig miljö. Grädda med ånga i 220°c i 3 
minuter och sänk sedan till 200°c i ytterligare 12–15 minu-
ter. Det går även att sätta degämnena i kylen (5–10°c) under 
plast och grädda dem nästa dag. Det går också att delgrädda 
dem i 190–200°c i 12 minuter och frysa in dem (i max 2 
veckor). Tina degämnena i 30 min och grädda i ca 7 minuter 
i 230°c. Dessa bröd har en färskhållning som varar ca 4 tim.
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Kuvertbröd. Vört ger ett mörkare 
bröd med kraftigare smak än korn-
maltsirap. Kornmaltsirap är sötare och  
mer barnvänligt, och är ett bra alternativ till sirap.
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KORNBRÖD

Kornbröd (2 bröd)

på kvällen:

Rågsurdeg			 

Rågmjöl	 350 g (6 dl)	 35 %

Vatten (45°c)	 480 g (5 dl)		

Surdegsstart	 20 g (1 msk)			 
Blanda väl i 2 minuter. Låt vila i 12 timmar i 30°c.

Kokt korn

Hel korn	 200 g (3 dl)	

Vatten	 400 g (4 dl)

Koka upp och låt svalna över natt.

nästa morgon

Degberedning

Rågsurdegen	 880 g		

Kokt korn	 600 g		

Dinkelsikt/vetemjöl	 200 g (3 dl)	 20 %

Rågmjöl	 250 g (2 dl)	 25 % 

Havssalt	 25 g (1 msk)		   

Honung/vört	 50 g		   

(Jäst	 5–10 g)		   

Vatten	 0–100 g

Brödkryddor	

Blanda väl i 2–4 minuter. Degen ska vara mjuk men elastisk. 
Låt degen vila i 1 timme i 28°c. Dela i två delar och knåda 
dem runda och sedan avlånga. Fukta ytan och rulla i korn-
flingor. Lägg i smorda formar och låt jäsa 1 timme. Sätt in 
ett kärl med kokande vatten i ugnen 15 minuter innan grädd-
ning. Grädda i 270°c i 10 minuter. Sänk till 150°c och baka 
ytterligare 1,5 timmar. Brödets kärntemperatur ska vara 98°c 
när det är färdigt.

Tips! 
Prova att ta 40 procent helkorn och uteslut vetemjölet eller 
rågmjölet under degberedningen dag två. Gör degen väldigt 
lös och häll eller ös över den i formarna. Grädda i 2,5 timmar 
men sänk till 100°C efter 1 timme. Grädda med lock eller med 
bakplåtspapper med en plåt över. Brödet blir väldigt saftigt 
och får ett ännu lägre glykemiskt index.
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HAVREBRÖD

Havrebräck (160 st)

Havrekross	 1500 g		

Linfrön	 500 g

Solrosfrön	 750 g

Vatten (45°c)	 2000 g

Blötlägges i minst 2 timmar.

Vetefördeg (se s. 74)	 2000 g		

Rågsurdeg (se s. 74)	 1500 g		   

Vetemjöl	 4000 g		

Vatten	 1500 g		

Salt	 140 g		

Kornmaltsirap/vört	 200 g		   

Jäst	 150 g		

Honung/fullrörsocker	 100 g		

(Enzymatisk kornmalt	 20 g)	 	
Blanda ihop till en medelfast, väl elastisk deg. Dela i  
tre delar. Vik ihop till paket ca 20 × 30 cm. Låt vila i kyl  
ca 1 timme. Följ sedan steg-för-steg-bilderna.

 2. Kavla ut till ungefär 40 x 50 cm.

1. Vik ihop degen till paket ca 20x30 cm. Låt vila i kyl ca 1 timme.
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3. Sporra/skär ut ...

4. ... rektanglar.

5. Spraya dem med vatten eller fukta dem med en blöt handduk.

6. Doppa i havreflingor eller annan blandning. Lägg på plåtar med bak-
plåtspapper/silikonduk. Låt jäsa i 30°c, med 80 procents luftfuktighet, i 
1–2 timmar. Grädda i 220–230°c i 18–20 minuter, tills de är gyllenbruna. 
Grädda gärna med mycket ånga för att få skorpan spröd och frasig.
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BLANDBRÖD

Kryddbröd (4 bröd/12 bröd)

på kvällen:
		  4 bröd	 12 bröd

Helt korn	 120 g	 350 g

Vatten	 175 g	 500 g

Koka upp och låt svalna/svälla över natten.

Hel havre	 120 g	 350 g

Vatten	 100 g	 250 g

Koka upp vattnet och häll det över havren (skålla den). 
Låt svalna/svälla över natten.

nästa morgon:

Vetefördeg (se s. 78)	 500 g	 1500 g

Rågsurdeg (se s. 78)	 500 g	 1500 g

Helt korn/hel havre-blandn.	 500 g	 1500 g

Lingonsylt eller frysta lingon	

(eller blåbär eller hjortron)	 350 g	 1000 g

Rågmjöl 	 350 g	 1000 g

Vetemjöl	 350 g	 1000 g

Jäst 	 5 g	 10 g

Enzymatisk kornmalt	 5 g	 10 g

Timjan 	 en nypa	 1 tsk

Fänkål 	 en nypa	 1 tsk

Vatten 	 350 g	 ca 1000 g

Havssalt 	 20 g	 60 g

Justera mängden beroende på hur vattniga bären/sylten är. 
Knåda 7 minuter. Degen skall vara medelfast och blank på 
ytan. Låt degen vila i 27°c i ca 1 timme, volymen ska öka 
med ca 50 procent. Väg upp degämnen om 700 g och lägg 
dem i form. Låt jäsa i 45 minuter i 30°c i 78 procent luftfuk-
tighet. Grädda i ca 40–50 minuter med ingångstemperatur 
240°c och ånga. Sänk efter 5 minuter till 190°c.
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Skördebröd (33 st à 600 g)

Den söta smaken kommer endast från frukten, så du kan ta 
mer av den om du vill. Blanda gärna i lite mer hela, torkade 
och ej blötlagda aprikoser, vid knådningen. Det blir vackert i 
brödskivorna.

på kvällen:
		

Linfrö	 300 g

Hel havre/kornkross	 1000 g

Torkade aprikoser	 1500 g

Vatten	 ca 1500 g

Blötläggs i minst 6 timmar.

Rågsurdeg		
Rågmjöl	 3000 g

Vatten	 4000 g

Valfri surdegsstart (s. 76)	 150 g

Gör en extremt mild och väljäsande surdeg. Om surdegen 
kommer att stå i mer än 12 timmar görs den i två steg:
1) Kvällen innan: blanda 2 kg rågmjöl, 3 liter vatten och 100 
g start. Degtemperaturen bör vara 28°c.
2) Blanda i 1 kg rågmjöl, 1 liter vatten (45°c), 1 tsk enzy-
matisk kornmalt. Degtemperaturen bör vara minst 30°c, låt 
stå 1–3 timmar. Den ska vara väljäsande, krämig och mild i 
smaken för att få en optimal jäsning i själva degen.

Degen

Blötläggningen	 3300 g

Rågsurdegen	 7000 g

Torkade fikon, hackade	 1000 g

Russin	 1000 g

Vetemjöl	 4000 g

Rågmjöl	 2000 g

Jäst	 50–200 g

Havssalt	 200 g

Anis	 60 g

Kanel	 100–200 g

Nejlika	 3 g

Enzymatisk kornmalt	 10–30 g

Rågmalt/vört	 200 g

Vatten	 ca 2000 g

Knåda till en medelfast elastisk deg. Liggtid 60–90 minuter. 
Degtemperatur 27–30°c – volymökning 30–50 procent,  
blanda om några varv efter 30 min för att få stabilitet i 
degen. Uppslagning: väg upp 600 g, knåda dem först runda 
och sedan avlånga och lägg i smorda formar. Rasktiden 
60–90 minuter i 30°c, 80 procent luftfuktighet. Volymökning 
30–50 procent. Gräddning: Ingångstemperatur 230°c, sänk 
efter 10 minuter till 160–180°c och grädda klart 1 timme till. 
Mycket ånga, öppna spjällen efter 1 min.  
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Glans
För att få glans på brödet, gör så här:
•	Se till att brödet inte torkar på ytan under jäsningen 	  
	 och får en hinna. Skapa en fuktig miljö genom att täcka med  
	 en fuktig handduk eller plast (se dock till att den inte fastnar).
•	Spraya/pensla brödet med vatten (eller uppvispat ägg) 

	 innan du sätter in det i ugnen, eller när du tagit ut det. 
	 Starkare effekt fås om brödet sprayas med vatten i ugnen, 
	 ca 5 minuter innan det är färdiggräddat.
•	Koka upp 1 dl vatten med 5 g potatisstärkelse. Pensla brödet  
	 med det när det är färdiggräddat.
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SÖTA BRÖD

Wienerbröd (30–40 st)

Det är den karaktäristiska kavlingen som gör wienerbröden 
frasiga. Två olika tekniker visas på sidan 112 och 118–119. 
Använd helst en stor, tung kavel, ca 40 cm bred. Lägg över-
kroppens tyngd på kavlen för att fördela kraften jämt över 
degen: du får en jämntjock deg och slipper slita ut dig. Tänk 
på att alltid ha koll på degens temperatur. Om den blir för 
varm – kyl ner den! Kompensera inte med mer mjöl. 

Osaltat smör	 1000 g

Vetemjöl	 50 g

Blanda ihop. Kavla eller tryck ut en platta av smör, smidigast 
går det om det läggs mellan två smörpapper. Låt vila i kyl 
minst 2 timmar.

Vetemjöl	 1000 g

Mjölk (kall)	 250–350 g

Ägg	 250 g

Smör	 100 g

Jäst	 100 g

Havssalt	 20 g

Rårörsocker	 80 g

Rivet citronskal	 1 tsk

Naturligt vaniljsocker	 1 tsk

Blanda ingredienserna på låg hastighet så att de blir väl 
blandade.  Det är viktigt att inte blanda för länge för att 
behålla spänsten i degen under hela processen. Degen ska 
vara kort och fransig. Beroende på mjölkvalitet behövs 
olika mängd mjölk. Låt degen vila i 15 minuter i kylskåp. 
Degtemperaturen får vara max 15°c. På sommaren kan det 
vara nödvändigt att frysa mjölet för att inte få för hög deg-
temperatur annars blir smöret för mjukt och blandar sig med 
degen, vilket förhindrar att degen häver sig och att skikt bil-
das. Följ sedan steg-för-steg-bilderna.

112 . eldrimner bakverksta’n



1. Kavla ut degen. Lägg på smörplattan som ska vara hälften så  
stor som degplattan. Degen och smöret ska ha samma temperatur.  
Är smöret för hårt går det sönder.

2. Vik degen över smörplattan.

3. Nyp ihop kanterna.

4. Kavla med mjuka, jämna rörelser så att degen »flyter« ut och inte 
trycks ihop. Använd hela överkroppen som tyngd istället för att jobba 
med armarna.
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5. Kavla ut degplattan rektangulärt till 10 mm tjocklek.

6. Vik ihop till ett treslag.

7. Kavla ut degen som ovan och vik på nytt till ett treslag.  
Låt vila i kylen 15 min (degen får inte börja jäsa). Nu har degen 
3 × 3, dvs. 9 skikt. Kavla ut, gör ett treslag och låt vila igen. 

8. Nu har degen 9 × 3, dvs. 27 skikt. Så här ska det se ut!
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9. Kavla ut till de produkter du vill göra. Till wienerbröd: kavla ut en  
ca 25 cm bred och ca 8 mm tjock degplatta. Sporra eller snitta ut  
degremsor som väger 80–90g.

10. Snurra degremsorna och lägg ihop dem. Jäs i rumstemperatur 
under plast i ca 1 timme till nästan 50 procent volymökning. Det är en 
fördel om volymökningen sker långsamt, så om det är varmt i bageriet 
kan wienerbröden jäsas i kylskåp i ca 2 timmar. 

11. Fyll med vaniljkräm (koka din egen favorit, den ska vara ganska 
fast). Tillsammans med en äppelskiva blir det fantastiskt gott!
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12. Grädda i ca 200°C i ca 15 min tills ljust gyllenbruna. Bakmiljön ska 
vara torr så öppna spjället. Se upp för för stark undervärme. Garnera 
med glasyr.



Du kan göra många olika 
former och använda olika 
sylter –lingon, hjortron etc.
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Stenugnsbakade Wienerbröd.
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Här visas en annan inslagsmetod: 1. Forma degen till en fyrkant och 
kavla ut fyra tunna »degtungor«. Degtungorna ska vara hälften så 
tjocka som degplattan under smöret.

2. Vik över en degtunga över hälften av smörplattan.  
Vik sedan över degtungan mittemot.

3. Gör likadant med de andra två degtungorna.  
Nu är degen lika tjock ovanpå smöret som under.

4. Kavla ut degplattan rektangulärt till 10 mm tjocklek  
med mjuka rörelser.
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5. Vik ihop till ett fyrslag genom att lägga över två tredjedelar av  
degen från ena hållet och en tredjedel från andra hållet. Detta gör  
att skarven inte hamnar i mitten och skiktbildningen blir jämn.

6. Nu har degen fyra skikt. Låt vila i kylskåp 15–30 minuter 
(degen får inte börja jäsa). Kavla ut, gör ett fyrslag och låt degen vila 
igen. Nu har degen 4 × 4 dvs. 16 skikt. Nu kan du välja att antingen 
kavla ut till ett treslag, vilket ger 16 × 3, dvs. 48 skikt. Denna deg är bra 
till bakverk som ska kavlas ut tunt (5–6 mm). Du kan också välja ett 
fyrslag igen, vilket ger 16 × 4, dvs. 64 skikt.  

Här är det mycket noga att kavla mjukt och jämnt. Öva dig i denna 
teknik, det tar minst 100 degar, men lär du dig att behärska kavlings-
tekniken blir du belönad med kramar av dina kunder.
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Kanelbullar (50–70 st)

Vill du kunna frysa degämnena innan gräddningen ökar du 
mängden jäst till 200 g. Detta ger ett bra slutresultat även 
efter 5 dagar i frys.

Fördeg

Mjölk (kall)	 1300 g

Vetemjöl	 1800 g

Jäst	 150 g

Blanda och låt jäsa i 3 tim i rumstemperatur, alternativt 
12–24 timmar i 4–8°c.

Deg

Rördeg	 3250 g

Smör	 350 g

Rårörsocker	 350 g

Havssalt	 40 g

Ägg	 250 g

Kardemumma, färskmalen	 1 tsk

Enzymatisk kornmalt	 10 g

Vetemjöl	 ca 1000–1300 g

Nyponmjöl	 30 g

Blanda ingredienserna och knåda intensivt till en medelfast 
deg. Degen ska vara lite blank på ytan och elastisk. Forma 
till ett avlångt paket och slå in det i plastfolie eller en duk, 
så att hinnbildning förhindras. Låt jäsa i kylskåp (max 8°c) 
i 1 timme. Följ sedan steg-för-steg-bilderna.

Remons

Smör	 500 g

Rårörsocker	 500 g

Vetemjöl	 100 g

Kanel	 50–100 g

Blanda ihop till en mjuk, slät 
massa. Den ska vara lätt att 
breda ut men får inte flyta ut 
när man jobbar med deg-
ämnena. 

En mjuk remons är lätt att 
breda ut.

1. När degen är sval är den lätt att forma och kavla. Kavla ut till ca 
25–30 cm bredd (ca 6 mm tjocklek). Se till att behålla spänningen i 
degen hela tiden.
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2. Använd rätt redskap ...

3. ... då går det undan! Lämna knappt 1/3 av långsidan  
utan fyllning.

4. Vik in den bit av degen som är utan fyllning ...

5. ... och slå över den andra delen.
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6. Kavla så att degsträngen är max 15 cm bred.

7. Dela in i rätt storlek (70–80 g). Väg vart tionde degämne för  
att hålla jämn storlek.

8. Forma till kanelbullar: ta tag i båda ändarna på degbiten. Vrid  
händerna från varandra så att degbiten blir snurrad. Forma till en 
knut. Se till att lägga ifrån dig bullen på rätt plats på plåten så du 
inte behöver flytta dem sedan. Det är mer effektivt och du bibehåller 
formen på bullen. Öva dig så att du blir säker när du sedan ska göra 
avancerade bakverk.
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9. Använd en mjuk pensel så att du kan pensla effektivt och jämnt 
över hela bullen. Det går bäst att pensla efter halva jäsningstiden. 
Dekorera med pärlsocker eller rårörsocker.

10. När degämnena har jäst i 1 timme i max 28°C och 70 procent 
luftfuktighet gräddas de gyllenbruna i ca 210°C i 6–10 minuter. 
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Tänk på att skapa korta vägar mellan momenten, förbered 
vagnar och bakplåtspapper. Använd rätt redskap så att du 
kan breda ut remonsen i ett enda svep och dela in deg
ämnena med ett enda skär. Med bra fart kan två personer 
göra 1500–2000 bullar i timmen!



1. Sockerkringleremons breds ut.

2. Gör som med kanelbullar, men degsträngen ska vara ca 10 cm 
bredare (dvs. 35–40 cm).

3. Dela in i remsor om 80–90 g. Lägg en degremsa på borden och 
använd båda händerna för rulla ändarna från varandra så att remsan 
snurras och dras ut till ca 30 cm längd. Lägg ihop till en kringla.  
Jobba med snabba rörelser.

Sockerkringlor
Följ samma grunddeg som till kanelbullar (s. 120), men ersätt 
kanelen med 2 msk naturligt vaniljsocker i remonsen.
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4. Låt jäsa. Grädda i ca 210°C i ca 8–10 minuter. Kringlorna ska vara 
ljusa men ändå genomgräddade. Pensla efter gräddningen med smält 
smör och doppa i strösocker.

Sockerkringlor utan mandelmassa som ändå är goda och saftiga.

 eldrimner bakverksta’n . 125



Saffransbröd/Lussekatter (25–30 st)

Vill du göra saffransbröd utan ägg tas ca 200 g mer mjölk i 
fördegen. 

Russin	 300–400 g

Vatten	 ca 200 g

Lägg russinen i blöt över natten. Ta bara så mycket vatten att 
russinen mättas med vätska, men att det inte är något vatten 
kvar.

Fördeg			
Mjölk	 500 g

Jäst	 40–80 g

Vetemjöl	 ca 750 g

Saffranspulpe (saffranspasta)   2 msk 

(alt. 1–1,5 g saffran)

Blanda väl. Låt vila 1–3 timmar i 20°c, eller 1 dygn i 6°c.

Deg

Fördegen	 850–900 g

Rårörsocker	 250–300 g

Smör (rumstempererat)	 250–300 g

Havssalt	 15 g

(Kardemumma	 0,5 tsk)

(Naturligt vaniljsocker	 1 tsk)

Ägg	 150–250 g	 (1 ägg = ca 50 g)

Vetemjöl	 ca 500–600 g	

Blanda allting i några minuter tills degen är nästan färdig. 
Blanda försiktigt ner russinen. Degen ska vara medelfast, 
hellre lite lösare än för hård och lite blank på ytan. Den ska 
vara väldigt elastisk: lätt att dra isär, men ändå ha ytspänst 
så att den blir lätt att arbeta med. 

Väg upp degbitar (900 g) som knådas till en avlång lev. 
Låt vila under plast eller duk i 15 minuter i rumstempera-
tur. Dela varje lev i 10 bitar och rulla alla bitar till ca 15 cm 
långa korvar. Rulla vidare till ca 25 cm längd och gör klas-
siska saffransbrödsformer, som ett S eller en kringla. 

Lägg dem på en plåt och låt jäsa till nästan dubbel storlek 
i ca 30°c, 80 procent luftfuktighet, eller i varmt kök under 
duk. Raskningstiden är då mellan 30 och 120 minuter. 

Pensla rikligt men försiktigt med uppvispat ägg. Grädda 
5–6 minuter tills gyllenbruna i ca 240°c varm ugn. Pensla 
snabbt med lite mer ägg för att bättra på glansen.

Tips! De ogräddade degämnena går att frysa i ca 5 dygn.
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Mjölk- och äggfritt kaffebröd (30–40 st)

Detta är ett grundrecept som går att variera och baka både 
kanelbullar och lussekatter av. Mjölmängden är beroende 
av mjölkvalitet, margarinets mjukhet och vattenhalt. Det är 
därför viktigt att pröva sig fram i början. Du märker snart, 
att de långa jästiderna delvis kan kompensera avsaknaden av 
mjölk och smör. Vanilj och citron i fördegen förstärker sma-
ken. Använd gärna äkta vanilj, som ger en rund och fyllig 
smak. Fullrörsocker ger degen en karamellliknande smak och 
är nyttigare än raffinerat socker (se sidan 23). Saffran passar 
också bra som krydda. Ta då den större mängden socker och 
margarin. 

Fördeg

Grahamsmjöl	 200 g

Vetemjöl	 800 g

Jäst	 50–90 g

Vatten	 650–700 g

Knåda endast ihop till en slät medelfast deg. 
Degvila 3–24 timmar i 6–20°c.

Deg

Fördegen	 1700 g

Vetemjöl	 200–500 g

Rårörsocker	 200–250 g

Mjölkfritt margarin	 200–250 g

Havssalt	 20 g

Enzymatisk kornmalt	 25 g

Vaniljsocker	 30–50 g

Knåda till en medelfast deg som ska kännas elastisk och slät. 
Degvila 10 minuter. 

Fyllning

Mjölkfritt margarin	 100 g

Socker 	 100–150 g

Kanel	 1 msk

Baka ut som kanelbullar (se sidan 124). Låt bullarna jäsa 
ordentligt. Undvik hinnbildning på degämnena – låt dem jäsa 
under plast eller i lätt fuktig miljö. Grädda i 5–8 minuter i 
220°c varm ugn. 
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Matbröd för bagerier och konditorier. 
Livsmedelsbranschernas Yrkesnämnd, Utbildningsförlaget 
Brevskolan 1993. isbn 91-574-2967-7.

Der junge Bäcker. Band 1. Egon Schild. Fachbuchverlag 
Dr. Pfannenberg & Co 1985. isbn 3-8057-0267-1.

Glykemiskt index. Jennie Brand-Miller m.fl. Svensk översätt-
ning Wahlström & Widstrand 2004. isbn 91-46-20476-8.

Aurions bagebog. Jörn Ussing Larsen. Forlaget Olivia a/s 
2007. isbn 87-89019-16-1.

Fremtidens bröd af fortidens korn. Jörn Ussing Larsen. 
Forlaget Olivia a/s 2000. isbn 87-90181-57-3.

Brot Pain. Richemont Fachschule, Schweiz 2005. 
isbn 3-905720-05-1.

Dagligt bröd. Annelies Schöneck. Ekokultur förlag 1994. 
isbn 91-88456-03-7. 

Säd i daglig kost. Annelies Schöneck. Syrans förlag 2:a uppl. 
2001. isbn 91-973457-1.

Bröd. Jan Hedh. Prisma 2005. isbn 91-518-4496-6.

Vollkorn bietet mehr. Dr B. Thomas Berlin. Diaita-Verlag, 
1986. isbn 3925428011.

Allkorn: www.allkorn.se

Manfred Enoksson: telefon 076-898 60 96, 
manfred@manfredenoksson.se
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Bakverksta’n är en handbok speciellt framtagen för dig som är eller 
vill bli hantverksbagare. Förutom recept och handfasta tips att ta med 
in i bageriet finns även kapitel om bakkemi och surdegsteori att läsa 
medan degarna jäser. Innehållet bygger på bagarmästare Manfred 
Enokssons kunskaper. 

Detta är Eldrimners första bok i en planerad serie speciellt för 
mathantverkare.

isbn 978-91-633-3910-3
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